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JVANT-PROPOS. 

\J^  A  jufqu'à  préfent  exagéré 
le  produit  des  Terres  à  grains  re- 
lativement à  la  confommation  des 
habitants.  Les  recherches  que  j'ai 
faites  à  ce  fujet  me  font  croire 
qu'une  bonne  récolte  peut  nour- 
rir la  France  pendant  14  mois; 
d'autres  eftiment  qu'elle  pourroit 
;  g  s'étendre  jufqu'à  1 8  ;  mais  tout  le 
M  monde  regarde  comme  une  exa- 
S  gération  outrée ,  de  croire  que 
^  le  grain  de  la  récolte  d'une  année, 
quelque  bonne  qu'on  la  fuppofe, 
puiffe  fuffire  à  la  fùbfiftance  de  la 
France  pendant  trois  ans.  Je  con- 
viens que  nos  calculs  font  fondés 
fur  des  données  trop  incertaines , 
pour  qu'on  puifle  les  regarder 
comme  rigoureufement  exactes; 
mais  quand  on  réfléchit  férieufe- 
ment  fur  les  caufes  de  la  variation 
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4      AFANT-PROPOS. 

du  prix  des  grains ,  on  voit  d'un 
côté  que  quand  les  moiflbns  ne 
réuflîlfent  pas  *  ,  la  cherté  des 
grains  fe  répand  par-tout^ou  qu'au 
moins  leur  prix  augmente  confi- 
dérablement;  preuve  incontefta- 
ble  que  la  quantité  des  grains  que 
Ton  recueille  en  France ,  n'eft  pas 
suffi  confidérable  que  quelques- 
uns  fe  le  font  imaginé.  D'autre 
part  ,  lorfque  Tinconftance  des 
faifons  ne  trompe  pas  Tefpérance 
des  Laboureurs^  Ôc  que  plufieurs 
bonnes  récoltes  fe  fuccedent,  les 
grains  tombent  à  un  prix  trop 
modique  pour  que  le  Cultivateur 
pui0e  fatisfaire  aux  frais  de  l'ex- 
ploitation de  fes  terres  ;  d'où  l'on 
doit  conclure  que  ^  dans  ces  cir- 
çonftanees  ,  la  terre  produit  plus 

^  Quand  je  parle  du  produit  àes  moiiïbns, 
\e  n'ai  pas  uniquement  en  vue  celles  du  fro- 
ment •,  car  Cl  les  récoltes  de  feigle  &  d'orgs 
font  foibles ,  comme  ces  grains  nourriïïent  un 
tiers  du  Royaume,  le  prix  du  froment  aug- 
l^iente  nécefTairement, 
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que  les  habitants  ne  peuvent  cor- 
fommer.  Je  ne  me  livrerai  point  ^ 
pour  le  préfent,  à  des  recherches 
plus  précifes  :  ces  confidérations 
générales  fuffifent  pour  établir 
que  les  bonnes  années  pouvant 
compenfer  les  mauvaifes  ^  la  fom- 
me  des  grains  récoltés  devroit 
fuffire  abondamment  à  la  nour* 
liture  de  tous  les  habitants  du 
Royaume  ,  ôc  cette  conféquencé 
devroit  nous  raiTurer  contre  la 
crainte  des  famines.  Le  moyen  de 
s'en  garantir  paroît  fimple  \  il  ne 
faut  point  le  chercher  dans  dea 
chofes  très- compliquées  ;  il  ne 
faut  point  s'occuper  de  fpécula- 
tions  y  ni  avoir  recours  à  des  rè- 
glements ôc  à  de  nouvelles  loix  : 
tout  fe  réduit  à  avair  un  peu  de 
prévoyance,  &  à  fentir  que  quand 
on  a  trop  d'une  denrée  pour  la 
confommation  d'une  année  ,  il 
faut  en  conferver  pour  des  temps 
où  elle  manquera  infailliblement^ 

A  iij 
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Ne  s*occupera-t-on  jamais  que  du 
préfent  ?  Et  quand  piuiîeurs  bon- 
nes récoltes  procurent  une  fura- 
botidance  de  grains^  refufera-t-on 
de  convenir  que  par  une  fage  pré- 
voyance on  peut  fubvenir  aux 
mauvaifes^  &  être  difpenfé  d'avoir 
recours  à  des  expédients  forcés 
prefque  toujours  très-difpendieux? 
Des  Loix  rendues  dans  des 
temps  de  calamités ,  ôc  dont  Tef- 
fet  devoit  être  limité  à  ces  cir- 
confiances  fâcheufes  y  s'élevoient 
contre  cette  fage  prévoyance*. 
Dans  les  années  heureufes ,  où 
les  faifons  favorifoient  le  travail 
des  Laboureurs  ^  au  point  qu'ils 
gémiflbient,  pour  ainfi  dire^  fous 
le  poids  de  l'abondance  ,  le  grain 
devenu  alors  trop  commun  y  & 
dont  le  prix  étoit  avili  ,  s'em- 
ployoit  à  nourrir  du  bétail  ou  de 
la  volaille  ;  le  Laboureur  ne  tirant 
prefque  rien  de  fa  grange  cher- 
choit  une  reffource  dans  fa  baffe- 
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cour;  &  dans  ce  temps  où  il  fe 
faifoit  par  cette  efpece  de  dépré- 
dation une  énorme  confommation 
de  grains  ,  il  n'étoit  permis  à  au- 
cun particulier  de  conferver  cette 
précieufe  denrée  pour  le  befoin. 
Ainfi ,  par  un  effet  tout  naturel 
de  cette  police  mal  -  entendue  ^ 
toutes  les  fois  qu'il  furvenoit  une 
année  de  mauvaife  récolte ,  les 
greniers  fe  trouvoient  vuides  ^  & 
le  peuple  étoit  expofé  à  toutes 
les  horreurs  de  la  famine. 

Le  Miniftere  a  enfin  fenti  le 
vice  de  cette  adminiftration  ;  il 
ne  prétend  plus  gêner  le  trafic  des 
grains  dans  l'intérieur  du  Royau- 
me^il  ne  donne  l'exclufion  à  perfon- 
ne;  il  ne  défend  point  à  tel  citoyen 
ce  qu'il  permet  à  un  autre  ;  il 
n'empêche  plus  le  tranfport  des 
grains  de  ville  en  ville  ,  ôc  de 
province  en  province  ;  en  laiffant 
circuler  librement  cette  denrée 
il  veut  que  les  habitants  d'un  caa- 

Aiv 
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ton  qui  a  fait  une  mauvaife  récolte 
foient  fecourus  par  ceux  qui  en  ont 
eu  d'abondantes.  Affurement  ce 
fecours  mutuel  ne  peut  être  biâ^ 
me  ;  ôc  d'un  autre  côté  perfonne 
ne  peut  difconvenir  de  Fimpor- 
tance  qu  il  y  a  de  conferver  les 
grains  dans  les  années  très-abon^ 
dantes ,  pour  fubvenir  à  la  difette 
que  les  mauvaifes  occafionnent. 
C'eft  ce  principe  fi  évidemment 
conforme  à  la  bonne  adminiftra- 
tion ,  qui  a  fait  annuler  les  loix 
qui  y  étoient  contraires  ,  pour 
n'y  revenir  que  dans  des  cas  par- 
ticuliers :  car  les  règlements  les 
plus  fages  pour  les  temps  d'abon- 
dance ne  peuvent  avoir  leur  ap- 
plication dans  les  temps  de  difette; 
mais  ceux  que  Ton  fait  pour  ces 
temps  de  calamité  doivent  cefler 
lorfque  l'abondance  revient.  Si 
lorfque  les  grains  font  rares  on 
engage  les  citoyens  à  vuider  leur 
greniers  j  il  faut,  lorfqu'ils  font 
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communs,  porter  tout  le  monde  à 
faire  des  magafms  qui  s'ouvriront 
dans  le  befoin.  Tout  cela  paroit 
de  la  plus  grande  évidence ,  ce- 
pendant on  croit  infirmer  ces 
principes  en  difant ,  que  depuis 
qu'on  a  accordé  cette  liberté  dans 
le  commerce  des  grains ,  ils  ont 
toujours  été  fort  chers  :  fen  con- 
viens ;  mais  la  caufe  de  c^tx.^  cher- 
té ne  vient  pas  de  cette  liberté  , 
elle  dépend  de  ce  que  depuis 
1757  les  récoltes  de  grains  ont 
été  foibles  dans  le  Royaume  ;  elles 
n'ont  été  complètes  dans  aucunes 
provinces,  &  dans  plufieurs  ayant 
manqué  abfolument ,  celles  qui 
avoient  fait  des  récoltes  un  peu 
meilleures,  ont  été  obligées  d'ali- 
menter ces  miférables  provinces. 
On  peut  fur  cela  confulter  nos 
obfervations  Botanico-Météoro- 
logiques*  ;  je  crois  donc  que  c'efl: 

'^  En    17^4,    la  récolte  a   été    abondante  ^ 
filais  les  grains  ayant  été  fort  humides ,.  ils. 
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à  tort  que  le  peuple  croie  au  mo- 
nopole ^  &  qu  il  fuppofe  de  mau- 
vaifes  manœuvres  ;  pour  moi  qui 
fuis  à  portée  de  connoître  la  foi- 
bleffe  de  nos  récoltes,  je  les  re- 

n'ont  pas  été  de  garde  &  il  s'en  efl  fait  une 
grande  confommation. 

En  1765,  les  grains  ayant  été  rouilles  j  la 
ïécohe  a  été  d'une  demi -année  dans  les  en- 
droits où  il  cfl  tombé  de  la  pluie  ;  mais  dans 
les  endroits  où  il  n'en  eft  pas  tombé  ,  on  n'a 
pas  récolté  dix  fetiers  par  arpent. 

En  1766  ,  les  bleds  ont  été  bas ,  il  y  a  eu 
peu  de  tas,  &  il  falloit  72  gerbes  pour  avoir 
an  fetier,  au  lieu  que  dans  les  bonnes  années 
^6  gerbes  produifent  cette  même  q^uantité  de 
grain. 

En  17^7»  la  paille  a  été  fort  haute,  on 
voyoit  beaucoup  de  gerbiers  ;  mais  comme 
beaucoup  de  froments  ont  verfé ,  c'eft  dans 
les  meilleures  terres  qu'on  a  le  moins  recueilli  , 
&  en  général  il  y  a  eu  beaucoup  de  grains 
échaudés  &  quantité  de  petits  grains. 

Comme  l'aj'r  a  toujours  été  froid  en  176$^ 
\^s  grains  étoient  très-bas  dans  les  terres  for- 
tes ,  ils  fe  font  plus  élevés  dans  les  terres  lé- 
gères ;  mais  les  gerbes  rendoient  peu  de  grain^ 
il  en  falloit  yz  ou  75  pour  fournir  un  fetier; 
il  en  a  été  à  peu  près  de  même  en  176^  ,  de 
forte  qu'on  a  commencé  a  conibmmer  le  grain 
de  1770,  aulFi-tôt  qu'il  a  été  récolté;  cependant 
cette  récolte  n'a  pas  été  abondante ,  mais 
beureufement  le  grain  a  été  de  bonne  qualité,. 
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garde  comme  la  vraie  caufe  de  la 
cherté  des  grains ,  efpérons  que 
Tabondance  reviendra^  &  qu'a- 
lors on  fera  dans  le  cas  de  faire 
des  magafins.  Ceft  pour  ces  temps 
heureux  que  cet  ouvrage  eft  fait. 
Mais  établira-t-on  des  greniers 
publics  f  Pour  en  faire  fentir  les  in- 
convénients ^  on  n'a  qu'à  fupputer 
les  frais  d'achat ,  de  conftruÊlion 
de  greniers  5-ceux  de  la  régie ,  les 
appointements  des  Infpecieurs  ^ 
des  commis  ,  des  gardiens  ,  le 
falaire  des  journaliers  ,  le  déchet 
inévitable  ,  les  pertes  occafion- 
nées  par  la  négligence^  lignoran- 
ce  ,  la  malice  ou  la  mauvaife  foi  ; 
&  on  appercevra  que  ces  grains 
amalTés  ainfi  pour  le  foulagement 
du  public  ,  reviendront  à  très- 
haut  prix  5  &  qu'outre  cela  on 
courra  rifque  d'en  avoir  de  mau- 
vaife qualité  :  car  ce  qui  peut  être 
pracicable  pour  une  petite  Ré- 
publique, ne  i'eft  pas  pour  un, 
grand  Etat» 
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Chargera-t-on  une  Compagnie 
de  faire  des  approvifionnements 
généraux  ?  Rien  n'efi:  d'une  auffi 
dangereufe  conféquence  ,  &  plus 
oppofé  à  une  bonne  police.  La 
régie  d'une  pareille  Compagnie 
exigera  de  grands  frais  ;  les  avan- 
ces feront  immenfes^,  elles  occa- 
fionneronc  de  gros  intérêts;   & 
comme  Tobjet  des  Entrepreneurs 
fera  de  faire  une  prompte  fortune^ 
ils  ne  manqueront  ni  de  prétextes^ 
ni  de  moyens  pour  acheter  les 
grains  au  plus  bas  prix  ^    ce  qui 
ruinera  le  Cultivateur  ;  ni  de  rai- 
fons  pour  vendre  bien  cher  des 
grains  de  mauvaife  qualité ,  ce  qui 
écrafera  le  peuple.  En  un  mot , 
ce  feroit  autori'er  un  monopole 
affreux  que  de  mettre  tous  les 
grains  dans  une  feule  main. 

Qui  fe  chargera  donc  de  faire 
ces  amas  de  grains  dans  les  années- 
d'abondance  ?  Le  Public  ,  les 
Communautés  Religieufes  3    le^ 
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Hôpitaux  5  les  Seigneurs  dans 
leurs  terres  ,  les  Fermiers ,  les 
Chefs  de  Manufacuare  ^  les  Par?- 
ticuliers  riches  ^  &  même  les  plus 
petits  Bourgeois,  ne  fût-ce  que 
pour  la  fuLMance  de  leur  famille. 
En  un  mot ,  comme  tout  le  monde 
y  eft  autorifé  par  la  loi  ;  chacun 
doit  s'efforcer  de  faire,  quand  les 
grains  font  à  bon  marché  des  ré- 
ferves  pour  les  années  de  médio- 
cre fertilité. 

Les  prohibitions  étant  levées, 
lorfque  la  denrée  eft  abondante, 
Tavantage  des  Particuliers  ainfl 
que  le  bien  public  doivent  en- 
gager à  faire  des  magafins  &  à 
mettre  des  grains  en  réferve  pour 
fubvenir  aux  difettes  qui  fuivent 
les  mauvaifes  récoltes  ;  ne  pouvant 
pas  réfuter  ce  principe  on  pré- 
texte des  difficultés  qu'on  regar- 
de comm.e  infurmontables.  Les 
uns  objeûent  que  remplacement 
leur  manque  3    d'autres  que  les 
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années  où  le  grain  peut  être  de 
facile  conrervation ,  font  fort  ra- 
res en  France  ;  d'autres  enfin  ^  que 
l'entretien  des  grains  confia  à  des 
Talets  eft  toujours  mal  exécuté; 
<\\xt  les  bleds  fe  gâtent ,  ou  que 
îes  infedes  les  dévorent  ,  &:c* 
J'efpere  détruire  aifément  ces  dif- 
ficultés ;  6c  comme  mon  unique 
objet  eft  d'éclairer  le  Public  fur 
fes  véritables  intérêts ,  j'efper  eme 
concilier  fon  fufFrage  en  lui  pré- 
sentant des  méthodes  bien  conf- 
tatées ,  &  qui  ont  réufTi  toutes  les 
fois  qu'on  les  a  tentées.  Je  crois 
que  c'eft-là  le  vrai  m^oyen  de  fub- 
juguer  la  routine ,  &  d'accréditer 
des  pratiques  nouvelles  qui  font, 
j'ofe  Taffurer ,  de  la  plus  grande 
utilité. 

I.  Difficulté.  On  manque^  dît- 
on  ,  d'emplaceinent.  Il  eft  certain 
qu'il  en  faut  beaucoup  pour  conte- 
nir une  grande  quantité  de  grains 
en  fuivant  l'ufage  ordinaire.  Mais 
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j'ai  trouvé  le  moyen  de  diminuer 
confidérablement  cet  emplace- 
ment en  renfermant  le  grain  dans 
des  caiffes  ;  puifque  dans  une  caif- 
fe  de  douze  pieds  de  coté  ,  on 
peut  renfermer  autant  de  grains 
qu'on  en  met  ordinairement  dans 
un  grenier  qui  auroit  \6So  pieds 
quarrés  de  fuperficie. 

MM,  les  Directeurs  du  grand 
Séminaire  de  S.  Sulpice  à  Paris 
ont  renfermé  ,  &  confervé  pen- 
dant plufieurs  années  13  à  14. 
muids  de  bled  dans  une  caifTe  qui 
n'a  que  12  pieds  de  longueur  p 
pieds  de  largeur ,  &  7  pieds  de 
hauteur  ;  cette  même  quantité  de 
grain  auroit  exigé  un  grenier  de 
84.0  pieds  quarrés  de  fuperficie, 
fi  on  l'eût  voulu  conferver  félon 
la  méthode  ordinaire. 

Dans  la  Maifon  de  S.  Charles  y 
près  de  la  barrière  de  S.  Lazare , 
on  a  fait  conftruire  cinq  caiffes 
qui  ,    toutes  enfemble  ^  ont  ^q, 
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pieds  de  longueur^  i  2  de  largeur, 
ôc  p  &  demi  de  hauteur  :  elles 
contiennent  4^50  pieds- cubes  de 
grain,  ce  qui  fait  environ  100 
niuids.  Cette  même  quantité  de 
grain  qui  n'occupe  dans  ces  cinq 
caiffes  qu'un  emplacement  de  480 
pieds  quarrés  de  fuperficie,  auroit 
exigé,  enfuivant  l'ufage  ordinaire, 
un  grenier  de  l'étendue  de  35:00 
pieds  quarrés.  Je  pourrois  citer 
bien  d'autres  exemples  ;  mais  ceux 
que  je  viens  de  rapporter  fuffifent 
pour  établir  inconteftablement, 
qu'au  moyen  de  ces  caiffes  ou 
greniers  clos ,  on  peut  faire  tenir 
une  grande  quantité  de  grain  dans 
un  petit  efpace. 

Et  il  ne  faut  pas  croire  que  la 
conftruâion  de  ces  greniers  foit 
bien  difpendieufe  :  les  cinq  caiffes 
de  S.  Charles  qui  font  faites  de 
planches  épaiffes  de  Chêne ,  aC- 
femblées  à  rainures  ,  ôc  retenues 
avec  de  bonnes  moifes  auffi  de 

Chêne  , 
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Ghêne  ,  foutenues  fur  des  dés  de 
pierre  de  tailk  5  ôc  de  fortes  fo- 
lives  qui  en  fupportent  le  fond; 
en  un  mot ,  ces  caifTes  qui  con- 
tiennent 1 00  muids  5  n'ont  coûté 
à  Paris  que  2700^  *.  On  peut  en- 
core en  diminuer  les  frais ,  en 
employant  à  cette  conftruûion 
des  bois  plus  communs  que  le 
Chêne. 

Il  n'y  a  point  de  Maifon  Reli- 
gieufe ,  d'Hôpital  ^  de  Château 
011  l'on  ne  trouve  un  raiz-de- 
chauffée  fec ,  ou  un  lieu  voûté 
par-defTous,  propre  à  établir  de 
pareilles  caifTes  ^  plus  ou  moins 
grandes  fuivant  la  quantité  de 
grain  qu'on  auroit  deffein  de  con- 
ferver.  Je  fuis  perfuadé  que  dans^ 
beaucoup  de  Provinces^  une  caiffe 

^  Dans  les  Provinces  on  donne  un  écu  par 
îîiuid  de  Bled  de  loyer;  ainfî  pour  loger  cent 
Sduids ,  l'i  en  coûteroit  cent  écus.  En  fuppo^ant 
que  les  caifles  de  S.  Charles  eufTent  coûté 
xnille  ccus,  ce  qui  n'eft  pas  l'intérêt  de  ceue 
foraine^  ne  feroit  que  ijiD  livres. 
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capables  de  contenir  2  j  muids,  ne 
coûceroit  pas  plus  de  300  livrés  ; 
ainfi  je  crois  avoir  folidement  levé 
la  première  difficulté. 

II.  Difficulté,  lly  a  peu  d'an- 
nées ou  les  grains  f oient  de  facile  con- 
fervatïon  :  les  bleds  récoltés  dans 
les  années  humides  font  toujours  dij^ 
pofes  à  s  échauffer  &  à  fe  corrom- 
pre :  en  ij6^  ,  quand  on  av oit  fini 
de  remuer  le  grain  d'un  grenier  ^  il 
commençoit  à  s  échauffer  vers  le  bout 
quon  avoit  remué  en  premier  lieu  ; 
ces  travaux  occafionnent  des  frais 
confidérables  qui  deviennent  très- à 
charge ,  quand  on  a  de  grands  ma^ 
gafins  :  le  propriétaire  ne  peut  pas 
avoir  continuellement  le  s  y  eux  fur  f  es 
ouvriers:  ceux-ci  exécutent  7n al  leur 
ouvrage;  le  grain  s"^  échauffe  y  il  prend 
une  mauvaife  odeur  ;  &  après  avoir 
fait  bien  des  frais  &  pris  beaucoup  de 
peine  ^  on  eft  fouvent  forcé  de  vendre 
fes  grains  à  plus  bas  prix  quon  ne 
les  avoit  achetés^ 
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Je  conviens  que  tout  cela  peut 
arriver  en  fuivanc  la  méthode  or- 
dinaire; mais  on  ne  courra  aucun 
de  ces  rifques  quand  on  voudra 
adopter  ma  méthode,  qui  confifte 
à  faire  palTer  les  grains  par  une 
étuve  :  c'eft  par  ce  moyen  que  je 
fuis  parvenu  à  conferver  auffi  ai- 
fément  ceux  qui  avoient  été  ré- 
coltés dans  des  années  humides,  & 
jnoiffonnés  dans  un  temps  plu- 
vieux, en  1753  &  i76'4,  que  ceux 
de  la  moiflbn  de  17^2  qui  étoient 
très-fecsjôc  fort  aifés  à  conferver; 
j'avois  en  i']66  du  from.ent  de 
toutes  les  récoltes  depuis  1758 
qui  fe  font  trouvés  dans  le  meil- 
leur état  qu'on  puifTe  defîrer^ 
fans  qull  ait  été  ni  remué,  ni 
criblé  ;  en  un  mot  fans  qu'on  ait 
donné  aucun  foin  à  ces  grains  de- 
puis le  moment  qu'ils  ont  été  ren- 
fermée dans  mes  greniers  clos.. 
Les  uns  étoient  plus  gros ,  plus 
hauts  en  couleur  ,    plus  nets  de 

Bij 
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mauvaifes  graines  que  les  autres  J, 
fuivant  que  les  années  avoient  été 
plus  ou  moins  favorables  à  cette 
efpece  de  grain  ;  mais  aucuns  ne 
fe  font  échauffés  ^  aucuns  n'ont 
contraâé de  mauvaife  odeur;  tous 
étoient  en  état  de  faire  de  bon 
pain.  J'ai  entre  autres  fait  vendre 
au  marché  de  Pithiviers  dans  le 
mois  de  Juillet  1771  du  grain  de 
la  récolte  de  1^62^  qu'on  a  trouvé 
fi  parfait,  que  les  Boulangers  ne 
faifoient  pas  de  difficulté  d'ea 
donner  40,  yo,  (^o  fous  par  fetier 
de  plus  que  du  plus  beau  bled  du- 
Marché.  *  Et  qu'on  ne  croye  pas- 
que  je  fois  reftreint  à  ne  rapporter 
que  mes  propres  fuccès  ;  je  puis; 
citer  plufieurs  opérations  faites  ea 
grand  ôc  en  divers  lieux  :  par 
exemple,  à  Genève,  à  Lyon,  où. 

*  J'ai  ccnfervé  fofetiers  de  ce  gfain  étuvé 
dans  une  cuve  exadement  fermée  ,  pour  avoir- 
fous  la  main  une  preuve  de  la  bonté  de  ma- 
méthode;  mais  au  bout  de  9  ans  je  me  fuis.- 
déterminé  à  le  vendre,. 


tin  Procès- verbal  qui  y  a  été  fait 
juridiquement^  par  ordre  de  M. 
Bertin ,  conftate  les  bons  effets  de 
Tétuve.  On  a  vu  à  Paris ,  dans  la 
maifon  de  S.  Charles^  des  grains 
de  la  récolte  de  1 7<^3  très-humide, 
qui  y  après  avoir  été  ëtuvés^  fe  font 
confervés  très-aifément  dans  un 
grenier  ordinaire  y  étant  mis  à 
cinq  pied.s  d'épaiffeur  ;  &  cent 
muids  de  grains  très- humides  de 
la  récoite  de  17^4-  qui  ont  été 
renfermés  dans  des  caiffes  ,  des 
grains  de  1762  &  de  1763  que 
M.  l'Abbé  de  Maubourg  ^  alors 
Théologal  de  Sens ,  &  Adminis- 
trateur de  THôtel  -  Dieu  de  la 
même  ville  ,  a  fait  étuver ,  ôc 
qu'il  a  confervé  pendant  pluiieurs 
années-  dans  des  greniers  clos- 
pour  la  provificn  de  cet  Hôpital  y 
M.  Borel ,  Lieutenant-  Général 
de  Beauvais  y  qui ,  après  des  ex-* 
périences  en  petit,  s'eit  déterminé 
à- faire  conftruire  une  étuve  &  un. 
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grenier  clos  pour  conferver  le^^ 
grains  de  fes  redevances,  &Cj  &c^ 

Peut-on  fe  refufer  à  Févidence 
de  faits  démontrés  vrais  par  tant 
d'opérations  exécutées  en  grand  ? 
Car  ,  qu'on  y  falTe  attention  ^ 
nous  ne  nous  livrons  point  à  de 
fimples  fpécuiations;  nous  ne  pré- 
fentons  ici  que  des  faits. 

III.  Difficulté.  Les  Rats  ^  les 
Souris  ^(ir  les  Oifeauxfe  nourrîjfent  de 
nos  crains  ;  les  Infeâfes  les  dévorent ^ 

J'avoue  encore  qu'en  fuivant  la 
méthode  ordinaire  ,  on  ne  peut 
parvenir  ,  malgré  beaucoup  de 
foins  ôc  de  dépenfe,  qu'à  diminuer 
la  rapine  des  Infeâes  dont  une 
grande  partie  renfermée  dans  le 
grain  même  ne  peut  être  empor- 
tée par  le  crible  ;  car ,  qu'on  ne 
s'y  trompe  pas ,  non-feulement  la 
Chenille  des  grains  fe  tient  exac- 
tement renfermée  dans  chaque 
grain  où  elle  s'eft  logée  ,  jufqu'à 
€e  q^u  elle  fe  foit  métamorphofée 
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en  Papillon  ;  mais  beaucoup  d'au- 
tres Infeâes^  leCharanfon  même^ 
prennent  leur  entier  accroiffement 
dans  rintérieur  du  grain  ;  ce  qui 
fait  que ,  quoiqu'on  en  ait  beau- 
coup emporté  par  l'opération  du 
crible  de  fil  de  fer ,  s'il  furvient 
quelques  chaleurs  ,  on  en  voit 
reparoître  au  bout  de  quelques 
jours  une  imm.enfe  quantité  d'au- 
tres.* 

Dans  une  année  chaude  on 
m'écrivit  de  Chartres ,  ôc  de  plu- 
fieurs  autres  endroits  abondants 
en  grains ,  qu'on  y  étoit  défolé 
par  les  Infecles.  Un  particulier  du 
pays  de  Caux  me  manda  qu'au, 
commencem.ent  de  Septembre 
1 7(^4  5  il  avoit  déjà  perdu  le  quart 
du  grain  qu'il  avoit  récolté  en 
17(53^  par  la  quantité  prodigieufe 

*  J'avois  coramencé  à  fuivre  les  Métamcro 
phofes  des  Charanfons  ;  mais  iM,  de  Joveufe^ 
CommiiTaire  de  la  Marine  en  Provence ,  ayant 
imprimée  Thiftoire  de  cet  InfÊàe ,  j'4i  été 
difpcnré  de  la  fuivre* 
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de  fauiïes  teignes  qui  s'y  étoîen^ 
attachées. 

Le    défordre   des  Infedes  eft 
quelquefois  fi  terrible^  qu'il  influe 
fur  les  difettes  :  je  me  rappelle 
une  année  où  le  grain  étoit  à  boa 
marché  ;    comme  il  y  avoit   eu- 
Gonfécutivement  plufieurs  bonnes 
récoltes  ^  chacun  avoit  confervé 
fes  grains ,  quelques  -  uns  même 
profitant  du  bas  prix  en  avoient 
acheté  ;  il  vint  enfuite  une  mau- 
vaife   récolte   qui   n'alloit  pas   à 
une^  demi-année  ^    cependant  les- 
grains  n'augmentèrent  pas  de  prix^, 
parce  que  les  Infedes  s'y  étant 
mis  5  chacun  s'empreffoit  de  ven- 
dre fon  bled  à  bas  prix,  pour  ne 
pas  perdre  tout  ;  ôc  les  greniers  fe 
vuiderent   ainfi  entiéren-îent.  La 
récolte  fuivante  ayant  encore  été 
mauvaife,  on  éprouva  une  grande 
famine.  Comme  on  pafibit  fubite- 
ment  de  l'abondance  à  la  difette , 
on  imagina  d'abord  qu'on  receloit 

les 
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les  grains  ;  &  Ton  ordonna  des 
vifites  dans  les  greniers ,  qu'oa 
trouva  abfolument  vuides  :  la 
Beauce  fi  abondante  en  grains  fut 
rnême  obligée  de  s'en  pourvoir 
à  la  Halle  de  Paris  ,  &  d'ache- 
ter ceux  que  le  Miniftere  avoit 
tirés  de  TEtranger. 

Quant  à  moi ,    je  n'ai  jamais 
éprouvé  le  moindre  dommage  de 
la  part  d'aucune  efpece  d'Infecte, 
en   échauffant   mon   écuve    plus 
qu'il  ne  falloit ,  pour  ôter  au  grain 
Thumidité  qui  le  fait  fermenter, 
&  affez  pour  faire  périr ,  non-feu- 
lement  tous   les  Infeûes  ,    mais 
même  leurs  œufs  ;  de  forte  que 
les  grains  que  j'ai  enfuite  renfer- 
més dans  mes  greniers  exactement 
clos  5  ont  été  abfolument  à  l'abri 
des  défordres  que  les  infedes  cau- 
foient  dans  les  greniers  ordinaires. 
Par  des  Expériences   que  j'ai 
faites  plufieurs  fois  chez  moi ,  & 
que   j'ai    répétées    dans    Tétuve 

c 
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conftïuite  à  Vaugirard,  par  ordre 
de  M.  du  Vernay  ;  par  les  expé- 
riences que  M.  de  Montalemberc 
de  Gers  a  faites  dans  TAngou- 
mois  5  &  que  j'ai  rapportées  dans 
THiftoire  de  Tlnfede  qui  dévore 
les  grains  de  cette  Province  ^  il  eft 
très-bien  prouvé  que  tous  les  In- 
fectes, même  les  Charanfons  dont 
la  vie  eft  très -dure,  périiïenc 
quand  on  porte  la  chaleur  de  Té- 
îuve  à  80  degrés  du  thermomètre 
de  M.  de  Réaumur  :  c'eft  pour 
cette  raifon  que  Ton  a  toujours 
porté  ctttQ  chaleur  entre  80  & 
po  degrés  pour  tous  les  grains  qui 
ont  été  étuvés  à  Denainvilliers. 
Voilà  donc  un  moyen  sûr  & 
éprouvé  fort  çn  grand ,  de  mettre 
îes  grains  à  couvert  des  Infede», 
En  étuvant  bien  le  grain  &  en  le 
renfermant  enfuite  dans  des  caiffes 
exadement  clofes  ,  on  n'aura  plus 
à  craindre  ni  la  fermentation ,  ni 
U  rapine  des  Rats  &  des  Souris , 


ni  le  dommage  énorme  que  eau- 
fent  les  Infeûes  :  on  pourra  même 
oublier,  pour  ainfi  dire,  ces  grains 
pendant  un  nombre  d'années,  juC 
qu'à  ce  qu'on  veuille  les  faire  por- 
ter au  marché.  Ce  n'efl  pas  cepen- 
dant à  ces  feuls  avantages  que  fe 
réduit  l'utilité  de  notre  méthode. 
Des  grains  qui  avoient  contracté 
une  mauvaife  odeur  ,  l'ont  entiè- 
rement perdue  par  l'opération  de 
l'étuve  :  des  grains  qui  ne  pou- 
voient  s'écrafer  fous  la  meule  à 
caufe  de  leur  humidité ,  fe  font 
auffi  bien  moulus  au  fortir  de  no- 
tre étuve ,  que  ceux  qui  avoient 
été  récoltés  dans  les  années  fort 
feches.  Ces  vérités  font  prouvées 
par  des  expériences  faites  en 
grand,  foit  à  Denainvilliers,  foit 
àVaugirard,  à  S.  Charles,  &c, 
&c,  &c. 

On  peut  fe  procurer  tous  ces 
avantages  par  une  méthode  très- 
iîmple  ;  cependant,  au  lieu  d'agir 

Cij 
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en  conféquence ,  au  lieu  de  pren» 
dre  des  moyens  fûrs  pour  parvenir 
au  but  qu'on  fe  propofe,  on  s'a- 
niufe  à  faire  de  vaines  objections  : 

1^  ,  Cette  opération  d'étuver 
caufe  »  dit-  on  ,  bien  du  travail; 
3.^ ,  elle  occafionne  une  grande 
conformation  de  bois  ou  de 
charbon  ;  3^,  la  conflruclion  d'une 
étuve  eft  une  grofTe  dépenfe  ; 
4-°,  !a  farine  des  grains  qu'on  étu- 
ve,  n'eft  peut-être  point  propre 
a  faire  de  bon  pain  ;  ^'^^  enfin ,  le 
Propriétaire  fouffre  du  déchet  en 
poids  ôc  en  mefure  fur  le  grain 
qu'il  a  mis  à  lécuve. 

EiTayons  d'éclairer  le  Public, 
en  détruifant  ces  nouvelles  obje^ 
.ûlons  qui  font  affez  fpécieufes 
pour  en  impofer. 

1^,  Uopéraiion  détuver  cauCe  ^ 
dit-on  j  hien  du  travail.  Cette  opé- 
ration eft  très-fimple  ;  elle  fe  ré* 
duit  à  jetter  le  bled  dans  une  tré- 
pjie  j  il  s'arrange  de  lui  -  mêmç 


dans  l'étuve  ,  &  d'une  manière 
convenable.  Après  avoir  entre- 
tenu le  feu  dans  l'étuve  pendant 
7  à  8  heures  ,  on  n'a  plus  qu'à 
letirer  le  grain  ,  en  ouvrant  des 
Goulifles  par  lefquelies  il  s'écoule 
dans  des  (acs  ;  on  le  crible  enfuite, 
&  on  en  remplit  les  greniers. 
Comparez  cette  opération ,  faite 
une  fois  pour  toujours ,  avec  le 
travail  continuel  qu'exige  la  mé- 
thode ordinaire  de  conlerver  les 
grains  qu'on  ne  garantît  pas  des 
Infedes  en  les  remuant  6c  les 
criblant   fréquemment. 

2^5  Uetuve  confomme  beaucoup  de 
bois  ou  de  charbon.  Je  puis  affûrer 
qu'on  en  fera  quitte  pour  deux 
ou  trois  fols  par  fetier  ;  &  j'ai 
éprouvé  que  du  grain  très-humide 
&  qui  avoit  une  mauvaife  odeur, 
dont  on  ne  pouvoit  trouver  que 
lo  livres  du  fetier,  s'eft  vendu 
12  liv.  10  fols  après  avoir  été 
étuvé  ;  affûrement  cette  augmen^ 


5©     AFANT-PROPOS. 

tation  de  prix  ex'cede  beaucoup 
ies  frais  de  Tétuve. 

3°5  L'ettrue  coûte  heauccup  à  bâ- 
tir. Celle  de  la  Maifon  de  Saint 
Charles  à  Paris  ^  qui  contient  en- 
viron un  muid  a  coûté  yoo  liv. 
c'efl:  un  meuble  qui  ne  s'ufe  point. 
La  dépenfe  en  feroit  moindre  tn 
campagne  où  Ton  pourroit  en  fai- 
re de  petites  ;  &  on  diminueroit 
encore  beaucoup  les  frais  d'éta- 
bllffement  ;  fi  au  lieu  de  faire  les 
tuyaux  avec  des  feuilles  de  tôle, 
on  y  fubftituoit  des  claies  d'ofier 
très-ferrées.  J'en  ai  fait  Tépreuve  ; 
le  feul  inconvénient  que  j'y  aie 
trouvé  ^  eft  que  pendant  que  Té- 
tuve  ne  travailloic  pas ,  les  fouris 
déchiroient  i'ofier  pour  y  chercher 
quelques  grains  de  froment  qui 
étoient  reftés  dans  le  tiffu.  Mais 
ce  qu'il  y  a  de  bien  cercain  ,  c'eft 
qu'on  retrouvera  avec  ufure  la 
dépenfe  de  cette  étuve  fur  le  pro- 
fit qu'elle  procurera  fouvenc  dès 
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la  première  année,  principalement 
fi  les  récoltes  ont  été  humides. 

4°,  Les  farines  des  grains  étuvés 
ne  feront  peut  -  être  point  propres  à 
faire  de  bon  pain,, 

Je  fais  par  ma  propre  expérien- 
ce que  le  bled  étu\;é  fait  du  pain 
plus  favoureux  que  celui  qui  ne 
Ta  pas  été.  Mais  je  confens  qu'on 
ne  s  en  rapporte  pas  à  mon  fufFra- 
ge.  Qu'on  demande  ce  qui  en  efl  à 
Son  Eminence  Mg^  le  Cardinal  de 
Luynes,  àM. l'Abbé  de Maubourg, 
au  fieur  MaliffeT  ;  qu'on  confulte 
le  Procès-verbal  juridique  drefl^é 
à  Lyon  par  ordre  de  M.  Bertini 
qu'on  joigne  à  ces  autorités  celle 
des  Chambres  des  Bleds  de  Ge- 
nève y  de  Berne ,  &c  ?  Quant  à 
moi ,  je  puis  dire  avec  vérité 
qu'on  peut  faire  d'excellent  pain 
avec  du  grain  étuvé  à  i  lo  degrés 
du  thermomètre  de  M.  de  Réau- 
mur,  ôc  que  mes  grains  étuvés 
ont  toujours  été  vendus  30  ou  40 
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fols  plus  cher  que  les  plus  beaux 
du  marché. 

j^j  Le  Propriétaire  fouffre  un  dé- 
chet  en  poids  (&  en  mefure  ,  fur  le 
grain  quil  a  mis  à  tétiive. 

Il  eft  certain  qu'il  y  a  une  dimi- 
nution d'autant  plus  grande  que 
les  grains  font  plus  humides.  Je 
n'ai   prefque  pas  éprouvé  de  di« 
minurion  fur  les  bleds  de  la  ré- 
colté de   17^2.  Ils  étoient  très^ 
fecs,  &  je  ne  les  étuvois  que  pour 
faire   périr  les  infeâes.  Sur  les 
grains   de    17^1  ^   le  déchet  en 
mefure  s'eft  trouvé  d'un  quarante- 
quatrième  ,  &  en  poids  d'un   foi- 
xante  -  huitième  :  quelquefois  la 
diminution  en  poids  a  été  d'un 
trente-feptieme  :  enfin  j'ai  étuvé 
avec  tout  le  foin  poffible  du  bled 
de  i7<^3  qui  étoit  extrêmement 
humide  ;  il  a  perdu  un  trente-troi- 
fieme  de  fon  poids.  Au  refte  ^  ce 
déchet  n'efl;  pas  réel  ^    puifqu'on 
retrouve  en  pain ,  beaucoup  plus 
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qu'on  n'a  perdu  fur  le  grain;  d'^î^ 
leurs  Taugmentation  du  prix  des 
grains  étuvés  excède  toujours  de 
beaucoup  les  frais  de  l'étuve  & 
le  déchet ,  foit  en  poids  foit  en 
niefure  ;  ôc  les  Boulangers  de  Pi" 
thiviers  ne  l'ont  acheté  plus  cher 
que  le  plus  beau  grain,  que  parce 
qu'ils  favoient  qu'ils  retireroienc 
un  bénéfice  de  plus  de  dix  pains 
par  cuitte. 

Je  crois  avoir  mérité  la  confian- 
ce du  Public  par  les  foins  que  j'aî 
pris  ôc  les  dépenfes  que  j'ai  faites 
jufqu'à  préfent ,  pour  parvenir  à 
trouver  une  méthode  fimple  de 
conferver  les  Grains.  Si  cepen- 
dant on  me  foupçonnoit  encore 
de  quelque  exagération,  on  peut 
vérifier  les  faits  ,  &  demander 
ce  qui  en  eft  à  M.  MalifTet,  à 
l'Econome  du  Séminaire  de  S. 
Sulpice  5  à  Sens ,  à  Denainvil- 
liers,  C'eft  après  de  pareilles  in- 
formations, que  plufieurs  perfon- 
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nés  fe  font  déterminées  à  fuivre 
notre  méthode.  L'objet  eft  des 
plus  intéreffants  ;  il  s'agit  de  l'a- 
liment le  plus  com>mun  ôc  le  plus 
néceffaire  à  la  vie.  Il  faut  opter  : 
fi  l'on  continue  à  fuivre  l'ancien 
ufage  ^  on  verra ,  fur-tout  dans 
les  années  humides ,  les  grains  fe 
détruire  par  la  fermentation  ,  ou 
devenir  la  proie  des  infeâes  ^ 
malgré  tous  les  foins  que  l'on 
pourroit  fe  donner^  &  les  dé- 
penfes  que  Ion  pourroit  faire 
pour  les  conferver.  Et  l'on  évi- 
tera tous  ces  inconvénients ,  en 
abandonnant  l'ancienne  routine 
qui  eft  vicieufe  ,  pour  fuivre  la 
nouvelle  méthode  qui  eft  fimple  : 
le  fuccès  en  eft  certain  ;  elle  met 
tout  Propriétaire  en  état  de  con- 
ferver les  grains  qu'il  amaffe  dans 
les  années  d'abondance  :  cette  fage 
prévoyance  nous  mettra  à  l'abri 
des  famines  ;  car  le  moyen  le  plus 
efficace  de  prévenir  les  trop  gran- 
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des  chertés  eft  de  favorifer  TAgri- 
culture  y  &  d'avoir  des  magafins 
où  l'on  puiffe  trouver  à  propos 
ce  que  rinconftance  des  faifons 
ïefufe  quelquefois  aux  travaux  du 
Laboureur. 

Il  n'efl:  pas  douteux  que  quand 
les  grains  font  rares  &  chers  l'o- 
pération de  les  étuver  eft  inutile  ^ 
puifqu'il  faut  les  porter  au  mar- 
ché avant  que  les  infeftes  aient 
pu  les  endommager ,  j'excepte 
néanmoins  les  années  où  les  grains 
ont  été  nourris  d'humidité  ou  ré- 
coltés par  la  pluie  ;  car  (î  l'on 
porte  les  grains  humides  au  mou- 
lin ils  ne  fe  briferont  pas  fous  la 
meule ,  &  la  farine  reftera  dans  le 
fac^  au  lieu  quils  fe  moudront 
très-  bien  ôc  fourniront  toute  leur 
farine  lorfqu'on  les  aura  fait  paf- 
fer  à  l'étuve  ;  &  plus  les  grains 
font  chers ,  plus  cette  opération 
eft  importante. 
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Extrait  des  RegiJIres  de  tAca-^ 
demie  Royale  des  Sciences* 

Du  30  Maft   \i6<), 
IVl  EflîeurS  DE  JUSSIEU  &  GUETTARD 

qui  avoient  été  nommés  pour  examiner 
un  Ouvrage  de  M.  Dl^hamel  du 
Monceau  ,  intitulé  :  Supplément  au 
Traité  de  la  Conf^rvation  des  Grains , 
i^'ec  de  nouvelles  Expériences  fur  cette 
matière,  6rc.  en  ayant  fait  leur  Pcapport, 
TAcadémie  a  jugé  cet  Ouvrage  digne 
de  l'impreiîîon  :  en  foi  de  quoi  j'ai  figné 
le  préfent  Certificat.  A  Paris  ^  le  30 
Mars  17(^5. 

Si^ne  j  Grand  JE  AN  de  Fouchy, 
Secr,perp,  de  VAcad,  R,  des  Sc^ 


SUPPLEMENT 

ylU    TRAITÉ 

DE  LA  CONSERVATION 

DES     GRAINS; 

Avec  de  nouvelles  Expe'riences 
fur  cette  matière. 

PREMIERE   PARTIE. 
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NLANNED  1757,  me  trouvant 
dans  un  Port  où  il  étoit  arrivé  des 
Grains  par  Mer  qui  avoient  contrac- 
té de  Ihamidité  dans  le  tranfporc , 
Sl  une  odeur  défagréable  ,  je  fus 
frappé  des  peines  <k  des  dépenfes 
qui  devenoient  indifpeniables  pour 
litàhïit  ces  grains  &  hs  rendre  pro-^ 
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près ,  foit  à  faire  du  pain  paflable* 
ment  bon  ,  foit  pour  les  mettre  en 
état  d'être  confervés.  Dès  ce  mo- 
ment je  formai  le  dellein  de  faire  des 
recherches  fur  le  defféchement  des 
grains  ,  Se  je  réfolus  de  ne  rien  épar- 
gner pour  trouver  un  moyen  de  les 
conferver  plus  facilement ,  Se  avec 
moins  de  dépenfe  que  par  la  mé- 
thode qu'on  fuit  ordinairement. 

Comme  nos  terres  font  fîtuées  au- 
près de  Pithiviers  ,  fur  les  confins  de 
la  Beauce  &  du  Gatinois  ,  Provinces 
abondantes  en  grains  5  j'étois  inftruit 
de  toutes  les  précautions  que  Ton 
prend  ordinairement  pour  conferver 
les  grains ,  Ôc  j'efpérois  en  trouver 
de  meilleures.  Aufu-tôt  que  je  fus 
de  retour  de  ma  tournée  dlnfpec- 
teur  de  la  Marine,  ie  mis  la  main  à 
l'œuvre.  Cette  recherche  m'a  mené 
bien  plus  loin  que  je  ne  penfois  ; 
mais  je  ne  regretterai  jamais  ni  mes 
peines  ,  ni  mes  dcpenfes ,  fi  mon 
travail  peut  devenir  utile  au  Public. 

Je  me  fuis  trouvé  en  état  en  1745" , 
de  rendre  compte  à  l'Académie  de 
mes  premières  tentative*?  ;  &  après 
avoir  continué  mes  recherches,  j'ai 
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fait  imprimer  peu  de  temps  après  un 
Traité  fur  la  Confervation  des  Grains  , 
dont  il  a  été  fait  une  féconde  édition 
en  17J4.  Comme  depuis  ce  temps 
)'ai  confervé'?mes  grains  fuivant  cette 
méthode  ,  j'ai  eu  occailon  de  faire 
pkifieurs  obfervations  ,  dont  je  crois 
devoir  aujourd'hui  faire  part  au 
Public  ,  comme  un  fuppîément  ou 
une  addition  à  mon  premier  ou- 
vrage. 

Mon  but  eft  toujours  le  même 
qu'il  étoit  quand  j'ai  commencé  mes 
recherches  fur  la  confervation  des 
-grains  :  favoir,  1°  ,  de  conferver  les 
grains  dans  !e  plus  petit  efpace  pof- 
iïble  :  2°,  de  les  m.  ttre  en  état  d'être 
renfermés  dans  un  lieu  exactement 
clos  ,  fans  craindre  qu'ils  s'y  échauf^ 
fent  ôc  qu'il  y  contrarient  aucune  al- 
tération :  30  ,  de  difpenfer  ceux  qui 
ont  des  grains  d'être  fréquemmenc 
obligés  de  les  remuer  ôc  de  les  paf- 
fer  au  crible  :  4.  ,  de  n'avoir  point 
à  craindre  la  rapine  des  rats,  des 
fouris  ,  des  oifeaux  ,  ni  celle  des  in- 
fedes  :  5°,  d'être  en  état  de  tirer  un 
bon  parti  des  grains  qui  ont  été  ré- 
coltés par  des  temps  humides, 
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Article     I. 

Moyens  de  faire  tenir  beaucoup  de 
Crains  dans  un  pe^î  ejpace» 

J'ai  dit  dans  le  Traité  de  la  Con- 
fervat  on  des  Grains  ,  que  dans  un 
de  nos  greniers  qui  a  80  pieds  de 
longueur  fur  2 1  pieds  de  largeur ,  ce 
qui  fait  1680  pieds  quarre's  de  fuper- 
ficie  ,  en  retranchant  feulement  trois 
pieds  dans  tout  le  pourtour ,  pour  le 
le  trotoir  &  le  talus  du  tas  de  grains, 
&  un  petit  efpace  vuide  pour  avoir 
la  liberté  de  remuer  le  grain  dépofé 
à  18  pouces  d'épaifleur  ,  il  n'y  en 
pourroittenir  que  172  j  pieds  cubes; 
êc  que  cette  quantité  de  grains  pour- 
roit  être  renfermée  dans  une  caifle 
cubique  qui  auroit  douze  pieds  de 
côtés.  D'après  cette  remarque  que 
Ton  peut  voir  en  détail  dans  mon 
Traité  de  la  Confervatïon  des  Grains  , 
Meilleurs  du  Séminaire  de  Saint  Sul- 
pice  ,  qui  n'avoient  point  aiïez  d'em-^ 
placement  pour  loger  la  quantité 
de  14  à  ij  muids  de  grains  qu'ils 
vouloieat  conferver  dans  leur  mai- 

foa 
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ïon  de  Paris  ,  ont  fait  établir  dans 
une  affez  petite  chambre  au-delTus 
d'une  voûte  ,  une  caiiTe  de  bois  de 
neuf  pieds  de  largeur,  douze  de  lon- 
gueur, &  près  de  fept  de  hauteur  , 
dans  laquelle  ils  ont  pu  renfermer 
I  5  muids  ôc  demi  de  grain ,  qui  s'y 
efl  très-bien  confervé  :  nous  en  par- 
lerons dans  la  fuite  ;  il  fuffit  d'avoir 
rappelle  ici  ce  que  nous  avons  déjà 
démontré  dans  le  Traité  de  la  Confer- 
ration  des  Grams;  favoir,  qu'au  moyea 
de  pareils  greniers  ,  on  peut  faire 
tenir  beaucoup  de  grain  dans  un  pe- 
tit efpace. 

Ce  que  j'ai  à  ajouter  ici  ,  c'eft 
20  j  que  je  regarde  comme  plus  con- 
venable de  faire  deux  caifles  de  10 
pieds  de  côté  fur  huit  pieds  de  hau- 
teur, qu'une  feule  de  12  pieds  fur 
tontes  ]qs  faces  :  2"  ,  qu'il  efl:  fort  in- 
différent que  les  cailles  foient  quar- 
rées  ou  rondes.  Je  me  fuis  très-bien 
trouvé  d'avoir  renfermé  du  grain 
dans  des  cuves  qui  avoient  fervi  à 
mettre  du  vi^i.  Dans  les  pays  de  vi- 
gnoble ,  on  en  trouve  quelquefois 
à  aclieter  de  hafard  qui  courenc 
moins  (jue  celles  qu'on  fcroit  faire  : 
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^°  ,  qu'on  peuc  faire  ces  caifles  oiî 
cuves  avec  toutes  fortes  de  bois  , 
du  hêtre,  du  fapin  ,  du  tilleul  ,  du 
peuplier ,  (Sec.  en  tenant  le  bois  plus 
épais;  tout  ce  qu'il  y  auroit  à  crain- 
dre,  c'eft  que  les  rats  ne  parvinfTent 
à  percer  ces  planches  de  bois  ten-. 
dre  :  4° ,  qu'il  eft  bon  d'élever  de 
terre  ces  greniers  fur  des  chantiers 
à  la  hauteur  d'un  pied  &  demi  ou 
deux  pieds  ,  non -feulement  pour 
qu'elles  foient  plus  féchement;  mais 
encore  pour  pouvoir  reconnoître 
lî  \ts  rats  ou  les  fouris  ne  travail- 
lent point  à  \çs  percer. 

On  peut  conflruire  de  pareils  gre- 
niers, foit  avec  des  planches,  comme 
je  viens  de  Je  dire ,  foit  en  m,açon« 
nerie  :  m.ais  je  préviens  que  fi  l'on 
y  emploie  de  la  brique  ou  de  la 
pierre  ,  il  faudra  que  ce  grenier  foit 
ifolé  ,  quoique  renferme  dans  un 
bâtiment ,  &  éia.bli  fur  un  plancher 
bien  fec  ,  fans  quoi  il  feroit  toujours 
humide  ;  il  faut  encore  laiifer  fécher 
la  maçonnerie  pendant  long-temps: 
enfin  j  avertis  qu*il  fera  bien  difficile 
d'empêcher  que  \ts  fourîs  n'y  péné- 
trent. Cefl  par  ces  confidérations  que 
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Je  donne  la  préférence  aux  caifles 
faites  de  bois. 

Article      II. 

Défendre  les  Grains  contre  les  Rats , 

les  Souris  ^  les  Oïfeaux  &  les 

Infectes. 

Suivant  ce  que  nous  venons 
de  dire  fur  ces  greniers  ,  on  conçoit 
que  quand  ils  auront  été  exadement 
fermés  par-delTus,  avec  de  fortes 
planches  épailTcs  de  deux  pouces , 
ainfi  que  celles  des  côtés,  6c  qui  fe- 
ront exadement  jointes  ,  on  n'aura 
plus  rien  à  craindre  de  la  part  des 
rats  ,  dts  fouris ,-  ni  des  oifeaux.  Il 
eft  encore  évident  qu'on  fera  égale- 
ment à  couvert  à^s  infectes ,  toutes 
les  fois  qu'on  fera  afTuré  de  n'en  avoir 
point  renfermé  dans  cts  greniers  avec 
le  grain  ,  &  nous  fournirons  dans  la 
fuite  des  moyens  sûrs  d'y  parvenir. 

Dij 
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Akticle     III. 

Mettre  ces  Crains  en  état  d'être 
confervés  dans  les  Greniers  de 
nouvelle  conjîru5lion ,  exaBement 
clos  ^  &  fans  courir  rifque  qu'ils  y 
fermentent ,  quils  s*y  échauffent  ,- 
ni  qiiils  s^  corrompent. 

J'avois  cru  d'abord  ,  comme  je 
Tai  dit  dans  mon  premier  Ouvrage  , 
qu'en  renfermant  du  from.ent  qui  me 
paroifibit  fec  dans  dts  lieux  bien 
clos ,  comme  on  le  pratique  à  Mal-^ 
the ,  en  Gafcogne  ,  &  dans  d'autres 
Provinces  Méridionales  ,  il  s'y  con- 
fcrveroit  ;  mais  le  grain  de  mon  ex- 
périence s'échauffa  ,  &  il  auroJt  été 
entièrement  pourri  fi  je  ne  Favois 
pas  retiré.  On  m'a  affuré  qu'une  pa- 
reille expérience  avoit  déjà  été  fai- 
te il  y  a  long-temps  à  l'Hôpital- 
Général  de  Paris ,  où  Ion  avoit  conf- 
truit  une  citerne,  qu'on  avoit  rem- 
plie de  g'-ain  qui  sV  étoit  pourri. 

Il  efl:  d'une  expérience  journalière 
que  le  grain  qu  on  renferme  dans  de 
grandes  tonnes  exadement  fermées; 
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s'échauffe  &  prend  un  mauvais  goût, 
quoiqu'on  tienne  ces  tonnes  dans  un 
lieu  [qc. 

M.  de  Chateauvieux  de  Genève 
Ta  éprouvé  :  car  ayant  renfermé  dans 
un  grenier  pareil  aux  nôtres  du  grain 
qui  lui  paroiflbit  fec ,  il  s'y  échauffa , 
êc  il  s'y  feroit  entièrement  corrompu 
s'il  ne  favoit  pas  rafraîchi  en  y 
introduisant  de  fair nouveau,  félon 
la  méthode  dont  je  parlerai  dans  la 
fuite. 

En  réfléchiffant  fur  les  faits  que  je 
viens  de  rapporter,  j'ai  compris  que 
dans  nos  Provinces  où  l'air  n'efl  pas 
à  beaucoup  près  aulTi  fec  qu'àMal- 
the  ,  en  Provence  &  en  Gafcogne  , 
les  grains  fecs  en  apparence  ,  con- 
tieniientencore  affez  d'humidicé  pour 
exciter  une  fermentation  :  je  n'en  ai 
pas  pu  dorter  quand  j'ai  vu  que  des 
grains  que  j'avois  renfermés  dans  des 
bouteilles  de  verre  y  avoient  germes. 

Pour  m'affurer  encore  plus  de  la 
quaniiié  d'eau  que  mes  grains  con- 
tei  oient ,  je  pelai  une  certaine  quan- 
thv  de  fromc  nt  fort  humide  de  la  ré- 
coUe  de  1745"  »  q^-^e^^ucs  mois  après 
lamoillon^  &  je  rais  ce  grain  pendaiiC 
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12  heures  dans  une  petite  étuve  où 
j*entretenois  la  chaleur  à  50  ou  60 
degrés  du  thermomètre  de  M.  de 
Réaumur.  J'avois  choid  pour  mes 
premières  expériences  ce  degjré  de 
chaleur  ,  parce  que  le  même  ther- 
momètre expofé  au  foleiî  dans  le 
mois  de  Septembre  ,  avoir  monté 
à  ce  degré  ;  or  ,  l'on  fait  que  la 
chaleur  du  foIeil  ne  peut  altérer  la 
qualité  du  grain  ;  ce  qui  m'autorifoic 
encore  à  conclure  que  mon  étuve 
échauffée  jufqu'à  ce  degré ,  ne  feroit 
aucun  tort  à  mon  grain  ,  c  efl:  que 
celui  que  j'avois  éruvé  ainfî  a  germé 
très-bien  ,  mais  plus  tard  à  la  vérité  3 
que  celui  qui  n'avoit  point  étéétuvé. 

J'ai  déjà  dit  que  les  grains  de  la 
récolte  de  1745-  ,  étoient  trés-hu- 
mides  ;  ce  qui  fît  que  mon  grain 
perdit  ,  par  ce  deflechement  ,  près 
d'un  huitième  defon  poids,  d'autant 
que  la  chaleur  avoit  été  entretenue 
au  même  degré  dans  mon  étuve  pen- 
dant 12  heures,  &  qu'une  petite  maf- 
fe  de  grain  fe  defTéche  toujours 
mieux  qu'une  plus  confidérabîe. 

Il  t{i  rare  que  la  diminution  de 
poids  aille  à  ce  points  car  du  grain 
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de  la  récolte  de  17^2  ,  qui  avoit 
éprouvé  dans  la  même  étuve  un  pa- 
reil degré  de  chaleur  ,  ne  perdit  qu'un 
feizieme  de  fon  poids  :  je  rapporte- 
rai dans  la  fuite  beaucoup  d'autres 
expériences ,  dans  lefquelles  la  dimi. 
nution  du  poids  a  été  encore  confi- 
dérablement  moindre.  En  général , 
les  grains  récokés  dans  les  années 
féches ,  ôc  par  un  beau  temps,  dimi- 
nuent beaucoup  moins  que  ceux  qui 
ont  crû  dans  des  années  humides  , 
ou  qui  ont  été  récoltés  dans  un  temps 
de  pluies  ;  les  bleds  vieux  perdent 
moins  de  leur  poids  que  les  nou- 
reaux.  Quoi  qu'il  en  foit ,  prefque 
toutes  les  années ,  les  grains  nou- 
veaux contiennent  aflez  d'hum^idité 
pour  fermenter  lorfqu'on  les  renfer- 
me dans  des  caiffes  exademcnt  fer- 
mées; quelquefois  même  cet  acci- 
dent arrive  aux  bleds  vieux.  M.  de 
Chateauvieux  réprouva  en  I75'4 
ou  i  75"  J  ;  puifque  du  froment  vieux 
qu'il  jugeoit  être  très-fec  ,  s'échauffa 
après  avoir  été  renfermé  dans  un 
grenier  de  confervation  ;  Se  ayant 
mis  une  petite  quantité  de  ce  même 
grain  dans  une  étuve  ,  il  reconnut , 
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par  le  même  moyen  que  nousavianî 
employé ,  quefon  grain  qui  étoit  fec 
en  apparence  contenoit  encore  beau- 
coup d'humidité. 

Ceft  pour  prévenir  cette  ferm.en- 
tation  qu'on  ne  met  dans  les  greniers- 
ordinaires,  les  grains  nouveaux,  qu'à 
répaineur  d'un  pied  ou  de  dix-huit 
pouces  ,  fuivant  que  les  années  ont 
été  plus  ou  moins  humides.  C'ell:  aulTi 
pour  éviter  que  les  grains  ne  s'é- 
chauffent ,  que  dans  les  années  humi- 
des on  remue  &  on  crible  continuel- 
lement les  grains. 

Après  la  récolte  de  1763  ,  à  peine 
avoit  on  achevé  de  remuer  le  grain 
d'un  grenier ,  que  l'on  étoit  obligé 
de  recommencer  à  le  remuer ,  parce 
que  pendant  qu  on  achevoit  ^  cette 
opération  à  un  bout  du  grenier,  il 
commençoit  à  contrader  de  la  cha- 
leur au  bout  oppofé  qui  avoit  été 
rem^é  en  premier  lieu.  Les  grains 
n'exigent  pas  tous  les  ans  un  travail 
aufli  f  énible  :  ceux  de  la  récolte  de 
17  2  ,  ont  été  tres-^ifés  à  confer- 
ver  ;  m?is  ces  grains  d'excellente 
qualité  fe  feroicni  échauffés,  li  ,  peu 
de  temps  après  la  moiflon ,  on  les 
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cie  la  Conferv&don  des  Grains,  /^^ 
avoit  renfermds  dans  les  greniers  de 
confervation  exadement  clos  ;  il  fuit 
de  là  ,  que  pour  conferver  les  grains 
par  cette  méthode  ,  il  efl  indifpen- 
fable  de  les  faire  deflecher  avant  de 
les  renfermer. 

]'ai  penfé  que  Je  pourrois  y  parve- 
nir par  deux  moyens  différents  :  l'un  , 
en  faifant  paiTer  de  Fair  nouveau  dans 
l'intérieur  de  mes  greniers;  l'autre, 
en  faifant  deffécher  les  grains  dans 
une  étuve  ,  avant  de  \qs  renfermer 
dans  m^s  greniers  de  confervation. 

Article     IV. 

Du  rafraîchijjement  des  Grains  pat 
un  renouvellement  d'air. 

O  N  fait  qu«  Fair  fe  charge  de 
beaucoup  d'humidité.  Les  linges  qui 
fortent  de  l'eau  acquierenc  un  cer- 
tain degré  de  féchereffe  lorfqu'on 
les  expofe  au  vent,  quoique  l'air 
foit  humide  ;  mais  le  vent  \qs  deiTe- 
che  parfaitement  quand  Tair  e(f  (qc. 
Après  tout  j  que  fait-on  quand  oa 
remue  les  grains  à  la  pelle  pour  les 
rafraîchir  ?  on  fait  pafler  fuccefhve- 
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nient  ôc  peu-à-peu  tout  le  grain  d'urf 
lieu  dans  un  autre  ,  en  lui  faifant  tra- 
verfer  une  noafle  d'air  qui  fe  charge 
d'une  partie  de  l'humidité  du  grain» 
Il  m'a  paru  beaucoup  plus  commode 
de  faire  palier  beaucoup  d'air  au  tra- 
vers de  la  malTe  de  grains  que  je 
voulois  deilécher  ;  Pair  étant  plus 
mobile  que  le  grain ,  il  ell  plus  aifé 
de  le  mouvoir.  J'ai  donc  imaginé 
d'exciter  un  vent  confidérable  par 
le  moyen  des  foufflets ,  Se  de  faire 
paiïer  cet  air  au  travers  de  la  mafle 
du  grain  que  je  voulois  conferver. 
Pour  commencer  par  une  petite 
expérience,  je  pris  une  demi-queue 
A  (  PL  L  fig.  i  ) ,  jauge  d'Orléans  ; 
je  la  fis  défoncer  par  un  bout,  &: 
je  la  fis  pofer  par  l'autre  bout  fur 
des  chantiers  E.  J'ajuflai  enfuite  à 
cinq  pouces  du  fond  d'en-bas  un 
double  fond  de  grillage  ,  fur  lequel 
j'étendis  une  toile  de  gros  canevas; 
enfuite  je  remplis  la  futaille  de  graia 
humide,  dont  je  connoifTois  le  poids*, 
&  je  fis  aboutir  ,  entre  les  deu3t 
fonds,  la  tuyère  d'un  foufflet  d'or-; 
gue  C,  que  je  fis  agir  pendant  plu- 
lleurs  jours ,  après  lefquels  je  fis  pe-" 


di  la  Confcrvation  des  Grains.  J  t 
fer  mon  grain ,  que  je  trouvai  avoic 
dzminué  de  poids  ;  ce  qui  me  fit  coii- 
clurre  qu'il  avoit  perdu  une  partie 
de  fon  humidité.  Mais  cette  opéra- 
tion étoit  longue  6c  pénible  ;  d'ail- 
leurs il  falloit  s'afTurerfi  Tair  [our- 
roit  traverfer  une  colonne  de  crains 
beaucoup  plus  épaiffe.  Des  expérien- 
ces donc  on  trouve  le  détail  dans  le 
Traité  de  la  Confer'i/ ation  des  Grains ,  me 
firent  connoitre  que  dans  un  vaiiTeaa 
rempli  de  grains,  \qs  efpaces  rempîij 
d'air  font  à  ceux  occupés  par  le 
grain,  comme  un  efl  à  fept.  Je  con- 
viens que  les  réfultats  doivent  varier 
fuivant  que  les  grains  font  plus  ou 
moins  gros ,  &  plus  ou  moins  entaf- 
fés  ;  mais  il  fuffit  d'avoir  prouvé  par 
mes  expériences,  qu'il  refte  aflez  d'eA 
pace  vuide  entre  les  grains ,  pour  que 
l'air  ne  puiiTe  traverfer  une  colonne 
affez  épaiffe  ;  en  effet,  j'ai  éprouvé 
que  l'air  de  mon  foufflet  traverfoic 
une  colonne  de  grains  renfermée 
dans  un  tuyau  de  lo  pieds  de  hau- 
teur ;  bien  entendu  qu'il  falloit  aug- 
menter la  force  qui  faifoit  agir  le 
loufflet  5  à  mefure  qu'on  rendoic  la 
cojoniie  plus  épaiffe. 
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Encouragé  par  ces  expériences ,  Je 
fis  emplir  comble  ,  de  bon  froment 
parfaitement  nettoyé ,  que  je  jugeois 
exempt  d'infecles ,  &c  qui  étoit  de 
deux  ans  de  récolte  ,  un  petit  gre- 
nier qui  contenoit  c^  {  pieds  cubes. 
Jufqu'à  la  fin  de  Juillet ,  on  éventa 
pendant  une  demi-journée,  de  quin- 
ze jours  en  quinze  jours  ,  cette  maiTe 
de  grains  avec  le  foufflet  de  M.  Ha- 
j.És  :  en  fuite  on  fe  contenta  ,  dans  le 
reftant  du  cours  de  la  première  an- 
née 3  de  l'éventer  tous  les  mois  pen- 
dant une  demi-journée  :  quand  on 
vouîoit  faire  jouer  les  foufflets  ,  on 
ouvroit  les  petites  trappes  pratiquées 
au  fond  fupérieur  du  grenier  ;  Se  on 
les  fermoit  auffi-tôt  qu'on  a  voit  cefle 
d'éventer  le  grain  :  toutes  hs  fois 
qu'on  faifoit  jouer  les  foufflets,  l'air 
interpofé  entre  les  grains  de  froment 
fe  renouvelloit  environ  300  fois.  La 
féconde  année  étant  paflee  ,  on  ne 
faifoit  plus  jouer  les  foufflets  que 
3  ou  4  fois  par  an ,  Se  cela  a  fuffi 
pour  mettre  le  grain  en  état  de  fe 
conferver  très-fain  pendant  huit  an-» 
nées.  Au  bout  de  ce  temps ,  il  a 
été  vendu  à  Pithiviers  plus  cher  que 


de  la  Cov.fervaûon  des  Grains,  Jj 
îe  plus   beau   bled   du  marché. 

Le  fuccèsde  cette  première  expé- 
rience me  de'termina  à  tenter  ,  fi  ,  au 
lieu  de  bled  vieux  &  fec,  jepourrois 
parvenir  à  conferver  du  bled  nou- 
veau récolté  dans  l'année  1755  >  4^^ 
fut  fort  humide.  Heureufement  que 
pendant  Tannée  1756,  il  régna  pref- 
que  toujours  un  vent  de  nord  frais 
&  {qc;  &  comme  îe  foufHet  étoit 
mû  par  le  vent  ,  on  faifoit  tourner 
prefque  tous  les  jours  le  moulin.  Le 
grain  fe  deilécha  ;  il  perdit  mêm.e 
une  légère  odeur  qu'il  avoit  con- 
tractée avant  d'être  renfermé  dans 
mon  grenier.  Je  fuis  cependant  per- 
fuadé  qu'il  fe  feroit  gâté  ,  s'il  y  avoit 
eu  de  longs  calmes  pendant  Pan- 
née  175'C),  ou  fi  elle  avoit  été  fore 
humide. 

Le  bon  effet  du  renouvellem.ent 
de  l'air  dans  les  greniers  de  conferva- 
tion  ,  efl:  confirmé  par  Pexpérience 
de  M.  de  Chateauvieux  ,  dont  j'ai 
déjà  dit  quelque  chofe.  11  m'écrivit 
qu'il  venoit  de  rem.plir  de  froment 
im  petit  grenier ,  &  qu'il  y  avoit  ajuf- 
té  le  foufilei  de  M.  Halés  ;  je  lui  ré- 
pondis (ju'à  moins  que  fon  grain  ne 
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fur  fort  fec,  il  s'y  échaufferoit  ;  îÏ 
me  répliqua  qu'il  croyoic  fon  grain 
afiez  fec  pour  n'avoir  point  à  crain- 
dre de  fermentation.  Cependant  ce 
même  grain  séchauffa  ,   &  il  fallut 
faire   agir  fréquemment  les  foufflets 
pour  le  rafratchir  ;  il  parvint  ainfi  à 
le  conferver  ;  mais  ce  ne  fut  pas  fans 
frais  confidérab'es.  Il  fe  rappella  que 
je  lui  âvois  dit  que  je  dourois  que  fon 
grain  fut  a(Tez  fec  pour  être  confervé 
dans  nn  grenier  clos,  où  l'on  étoit 
obligé  de  faire  agir  les  fouffleîs à  bras  : 
pour  reconnoitrc  fi  fon  grain  conte- 
jioit  effectivement  de  rhumidité ,  il 
prit  du  même  grain   qui  avoit  été 
confervé  à  f'ordinaire  dans  les  gre- 
niers ,  il  en  pefa  une  petite  quantité , 
qu'il  mit  dans  une  étuve  ;  &  il  me  fie 
favoir  qu'il  avoit  affez  perdu  de  fon 
poids  pour  juger  qu'il  contenoit  fuf- 
rfamment    d'eau'   pour    s'échauffer 
comme  il  avoit  fait.  Quoi  qu'il  en 
foitjvl.  de  Château VI EUX  étant  par- 
venu à  rafraîchir  ce  grain  <Sc  à  le  con- 
ferver ,  cela  doit  faire  connoîtrcle 
bon   effet  qne  produit  le  vent  des 
foiiiiets.  Si  cette  épreuve  avoit  été 
faite  par  d'autres  ^ue  par  M.  de  Cha- 
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àe  la  Conftrvation  des  Grains,  "^y 
ÏEAuviEUx,  le  grain  auroic  été  pro- 
bablement perdu. 

Le  grain  qui  a  été  renfermé  dans 
le  grenier  du  Séminaire  de  S.  Sulpice 
ne  s'eft  point  échauffé  ,  on  a  peu  fait 
jouer  les  fouiïleis ,  parce  que  ce  grain 
avoir  trois  ans  de  récolte ,  Se  qu'ayant 
été  bien  entretenu  pendant  cet  in- 
tervalle de  temps  ,  il  s'étoit  maintenu 
fort  fec.  Il  efl  rare  à  la  vérité  que  Ton 
fe  trouve  dans  des  ciiconftances  auffi 
heureufes. 

Pour  réduire  l'effet  des  foufHets  à 
îeur  jude  valeur ,  je  crois  pouvoir 
conclurre ,  ôc  des  expériences  que  je 
viens  de  rapporter ,  &  de  plufieurs  au- 
tres dont  il  feroit  fuperfîu  de  parler  ; 
îi^^^que  lèvent  produit  par  les  fouf- 
flcts  deffeche  les  grains  ;  qu'on  peut 
les  conferver  par  ce  moyen  ^  étant 
même  affez  chargés  d'humidité  ;  mais 
que  pour  y  parvenir  ,  il  faut  éventci: 
fréquemment,  ce  qui  occafionne  des 
frais  confidérabîes  quand  on  ne  peut 
faire  agir  les  foufflets  qu'à  force  de 
bras  ;  Ôc  lorfqu'on  les  fait  jouer  par 
un  moulin  à  vent,  on  a  tout  lieu  de 
craindre  de  longs  calmes.  II  eft  virai 
qu'on  feroic  à  l'abii  de  cette  crainte , 
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il  l'on  pouvoit  faire  jouer  les  fouffiefs 
par  le  moyen  de  Teau  ;  mais  il  efl 
rare  qu'on  fe  trouve  dans  une  pofi- 
tion  à  pouvoir  difpofer  d'un  courant 
d'eau  5  &  à  pouvoir  en  même-temps 
placer  Tes  greniers  dans  un  lieu  [ec. 
Cette  raifon  m'a  déterminé  à  faire 
paiTer  mes  grains  par  une  étuve,  avant 
de  ÏQS  renfermer  dans  mes  greniers. 

Article     V. 

Du  dejjechemem  des  Grains  -par  le 
moyen  de  CEtuve* 

Ayant  reconnu  par  \ts  expérien- 
ces que  ]t  viens  de  rapporter ,  qu'il  cft 
bien  difficile  de  conferver  les  grains 
humides  parlefeul  fecours  du  vent 
dts  foufflets  ;  Se  fâchant  d'un  autre 
'côté  par  \ts  premières  expériences 
que  j'avoisfait  en  petit ,  qu'on  pou* 
voit  parvenir  à  delTécher  \ts  grains 
humides  dans  les  étuves  ,  fans  altérer 
leur  qualité  ,  ie  pris  le  parti  de  les 
faire  deffécher  artificiellement  dans 
nne  étuve  avant  de  \ts  renfermer  dans 
éts  greniers  clos.  Il  redoit  à  favoir 
fi  cette  opération  ne  cauferoit  pas 
Jtiop  de  dépenfe ,  (Se  s'il  ne  fer  oit  pas 


de  la  Confervaûon  des  Grains,  ^J 
trop  embarradant  de  la  faire  en  grand; 
pour  m'en  aflurer  ,  je  fis  condruire 
dans  rintérieur  d'un  bâtiment  ua 
corps  d'étuve  ,  en  moilon  ,  crépi  en 
dehors  6c  en  dedans  ;  lâ  voûte  étoit 
de  briques  ;  cette  ëtuve  a  neuf  pieds 
en  quarré  dans  oeuvre  ,  &  quatorze 
pieds  de  hauteur  fous  cîef  ;  elle  efl 
établie  au  raiz-de- chauffée  ,  de  forte 
que  le  deffus  de  la  voûte  efl  immé- 
diatement au-deffous  du  plancher 
d'un  grenier  qui  forme  le  premier 
étage  du  bâtiment. 

Comme  dans  les  établiffements 
qu'on  fait  pour  une  première  fois , 
on  court  rifque  de  fe  méprendre ,  je 
ne  fis  garnir  de  tuyaux  (  comme  je 
Fai  expliqué  dans  le  Traité  de  la  Con^ 
fenation  des  Grains )  qu'un  des  côtés 
de  l'intérieur  de  cette  étuve  ,  remet- 
tant à  en  faire  garnir  Taurre  partie 
quand  j'aurois  éprouvé  l'effet  des 
tuyaux  que  j'avois  imaginés. 

Les  tuyaux  ayant  bienréuffi ,  j'é- 
tois  fur  le  point  de  faire  établir  les 
autres  fur  le  même  principe  ,  lorfque 
M.  MafxÉchal,  Diredeur  des  forti- 
fications du  Languedoc  ,  m'apprit 
gue  M,  Iktieki  ,  Italien  ,  avoit  fait 
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faire  une  étuve  très- différente  de  la 
mienne  ,  6c  qu'elle  étoit  compoféc 
de  tablettes  inclinées  fur  lefquelles  le 
grain  s'arrangeoit  de  lui-même  à  3 
ou  trois  pouces  &  demi  d'épaiiTeur, 
au  lieu  que  la  mienne  étoit  garnie  de 
tuyaux  verticaux.  Je  me  difpenferai 
de  m'étendre  fur  la  defcription  de  ces 
étuves  que  Ton  peut  voir  repréfen* 
tées  dans  le  Traite  de  la  Confervation 
des  Grains,  Mais  pour  connoître  (i 
cette  difpoiition  d'étuve  éroit  pré- 
férable à  la  mienne  ,  je  ns  conftruire  \ 
dans  le  côté  de  mon  étuve  qui  n'écoic  | 
pas  encore  garni  de  tuyaux  ,  des 
tablettes  femblables  à  celles  de  M. 
Intieri  :  je  me  fuis  fervi  ôc  de  ces 
tablettes  Ôc  de  mes  tuyaux  ainfi  dif- 
pofés  depuis  Tannée  1757  jufqu'à 
préfent  ;  après  quoi  ayant  conflam- 
ment  reconnu  que  les  tuyaux  étoient 
préférables  aux  tablettes,  j'ai  pris  le 
parti,  en  1764,  de  faire  détfuire  les 
tablettes  qui  m'avoient  caufé  beau- 
coup de  dépcnfe  ,  &  je  leur  ai  fubfti- 
tué  des  tuyaux  que  je  favois  être  pré- 
férables à  bien  des  égards.  Je  conviens 
que letuve Italienne eft très  ingénieu- 
sement imaginée  ;  mais  elle  a  des  d.ér 


de  ta  Coïïfervaûon  des  Grains,  yj 
fauts  ;  i"" ,  elle  coûte  beaucoup  plus 
à  établir  que  les  tuyaux  5205  il  y  a 
au  milieu  un  gros  tuyau  de  bois,& 
deux  moindres  aux  deux  côtés,  dan» 
lefquels  il  s'amaiïe  beaucoup  de  grain 
qui  s'y  étuve  très-imparfaitement  ; 
3°  ,  quelqu'attention  que  l'on  ait  à 
choifir  du  bois  bien  fec  pour  faire 
les  tablettes  qui  doivent  être  fort 
grandes  ,  Falternative  de  l'humidité 
du  grain  &  de  la  chaleur  àts  four- 
neaux, fait  tourmenter  les  planches 
qui  fe  déjoignent  ;  &  il  fe  forme  des 
fentes  ou  des  déjoints  parlefquels  le 
grain  s'écoule  ôc  tombe  d'une  tablette 
fupérieure  fur  celle  qui  efl:  au-delTous; 
'4*^ ,  quand  on  charge  \ts  tablettes 
avec  du  grain  humide,  à  l'épaiiTeur 
qu  on  juge  convenable  ;  ce  grain  qui 
devient  de  plus  en  plus  coulant  ,  à 
mefure  qu'il  fe  deiTeche ,  s'accumule 
au  bas  des  tablettes;,  &  s'écoule  quel- 
quefois par  ]ts  angles.  Ce  font  tous 
ces  inconvénients  qui  m'ont  déter- 
miné à  détruire  \ts  tablettes ,  pour  y 
fubtlituer  dts  tuyaux  femblabîes  à 
ceux  que  j'avois  déjà  fait  faire. 

Depuis  l'imprelTion    du  Traité  de 
la  Conjeryation  des  Grains  ,  j'ai  faijg 
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quelques  changeiTients  utiles  à  me5  J 
tuyaux  ;  mais  pour  ne  point  inter-  lij 
rompre  l'ordre  de  mes  expériences, 
je  remets  à  détailler  àla  lin  de  ce  Siip-  i 
plément  en  quoi  ils  coniiflent  :  '^e  me  I 
contenterai  feulement  de  dire  ici  ,  | 
qu'ayant  delTéché  mes  grains  dans  i 
mon  étuve  au  degré  de  chaleur  de  I 
50  ou  60  degrés  du  thermomètre  de  ■ , 
2\1.  de  Reaumur;  je  luis  parvenu  aies 
conferver  très  bien  dans  rrf es  greniers 
exaclement  fermés  ,  en  ne  les  faifant 
éventer  que  raren:ent. 

Comme  je  me  fuis  apperçu  que 
plufieurs  perfonnes  étoient  détour- 
nées de  faire  ufage  de  greniers  fem-  ; 
blablesaux  miens  ,  par  l'embarras  de  jj 
faire  jouer  les  foufflets ,  ou  par  la  f 
dépenfe  de  faire  condruire  dçs  mou-  ( 
lins  pareils  à  ceux  dont  j'ai  donné  l 
la  defcription  dans  le  Traité  fur  la  I 
Confit vatïjn  des  Grains  ,  je  me  fuis  \ 
propofé  d'eflayer  s'il  feroit  poffible  ,  , 
en  étuvant  les  grains  avec  plus  de  ■ 
foin  ,  de  fe  difpenfer  du  fecours  des  | 
foufflets. 
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de  la  Confina atïon  des  Grains,      ôl 
Article     VI. 

^m'H  ejî  pojfîbk  de  conferver  les 

Grains  foigneufement  éttizésydans 

des  Greniers  exaSlement  des  y  fans 

renouveikr  l'air  far  le  moyen  des 

fouffetSp 

J'avois  un  plus  grand  nombre 
d'expériences  qu'il  ne  m'en  falloîe 
pour  être  certain  qu'on  pouvoit 
conferver  très-aifément  du  froment 
dans  des  greniers  exadement  fermé  , 
toutes  les  fois  que  l'on  joignoit  au 
defféchement  du  grain  le  renouvel- 
lement de  l'air  par  des  foufÏÏets. 

Meilleurs  du  Séminaire  de  Saint 
Sulpice  qui  ^  ainfi  que  je  l'ai  die, 
avoient  renfermé  dans  un  grenier  de 
nouvelle  conftruction  du  grain  de 
trois  ans  bien  fec ,  y  avoienc  fait 
ajufter  un  foufflet;  mais  ils  n'en  ont 
prefque  pas  fait  ufage  :  leur  grain  ne 
s'efl  point  échauffé,  &  il  s'efl  très- 
bien  confervé. 

Pour  moi ,  f  ai  pris  du  grain  d'une 
récolte  aifez  humide  ;  je  l'ai  fait 
bien  deffécher  dans  mon  étuve,  où 


^2  Supplément  au  Trait: 
je  îe  lailîbis  long- temps  dans  un3 
chaleur  de  70  degrés  du  thermomè- 
tre de  M.  DH  Reaumur  ;  ôc  après 
ravoir  paiïe  au  cribJe  à  vent  au  fortir 
de  Te'tuve  ,  je  Tai  mis  dans  des  gre- 
niers très- exactement  fermés  ,  où  il 
s"eft  confervé  plufieurs  années  fans 
avoir  jamais  été  éventé.  Com.me  cette 
expérience  a  été  répétée  plufieurs  an- 
cées  de  fuite ,  je  crois  pouvoir  aiffurer 
que  mes  grains  étoient  aiTez  defféchés 
pour  ne  point  craindre  d'éprouver 
aucune  fermentation.  Au  refte ,  je 
n'ofcrois  pas  afTurer  qu'ils  fuffent  en- 
tièrement garantis  âçs  attaques  des 
infedes ,  quoique  je  puiiTe  dire  avec 
vérité  qu'ils  m'ont  fait  très-peu  de 
domm^age.  Ce  qui  me  rend  circonf- 
ped  fur  cet  article ,  c'eft  que  j'avois 
eu  l'attention  de  choifîr,  le  plus  qu'il 
m'avoitété  poffible,  du  grain  exempt 
d'infede:.  Je  fentis  bien  cependant 
que  5  pour  rendre  mes  expériences 
plus  parfaites ,  il  éroit  erfentiel  de 
parvenir  à  n'avoir  rien  à  craindre 
d'aucun  infede  de  l'efpece  de  ceux 
qui  dévorent  les  grains;  en  confé- 
quence ,  je  me  livrai  à  de  nouvelle^: 
expériences. 
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Ablticle     vit. 

Des  moyens  de  mettre  les  Grains  à 

couvert  de  l'attaque  de  toute 

forte  d'Injeôfes. 

J'e  s  p  E  R  E  être  en  état  de  donner 
dans  la  fuite  un  Traité  fur  tous  hs 
Inreâ:es  qui  dévorent  les  grains  dans 
les  greniers;  mais  pour  le  préfent , 
je  me  borne  aux  principaux ,  qu'on 
peut  réduire  à  trois  efpeces  :  favoir, 
io,lcs  Faujfa-Teignes  qui  font  connues 
des  Laboureurs  lous  le  nom  de  Ker 
du  grain  ;  2° ,  la  Chenille  des  crains  , 
ce  terrible  infcde  dont  nous  avons 
donné  Thiftoire  dans  un  petit  Ou- 
vrage particulier;  infede  connu  dans 
TAngoumois  par  la  dévadation  pref- 
que  totale  des  moiflbns  :  3^  rnfin  le 
Charanfon  ou  la  Calandre,  petit  fcara- 
bée  connu  dans  prefque  toutes  Iqx 
provinces  du  Royaume. 

§.  I.  De  la  Faiiffè-Teigne, 

Les  [Papillons  de  la  fauffe-teigne 
gui  fe  montrent  en  grande  abondance 


84         Supplément  au  Traité. 
dans  tous  les  pays  où  l'on  conferve 
des  grains ,  auffi-tôt  que  les  chaleurs 
fe  font  fentir ,  s'accouplent  &  dépo- 
fent  fur  les  grains  une  prodigieufe 
quantité  d'œufs  d'où  fortent  des  vers 
affez  femblables  aux  teignes  qui  ron- 
gent les  étoffes  de  laine.  Ces  vers 
s'établiiïent  au  milieu  de  plufîeurs 
grains  qu'ils  joignent  les  uns  avec  les 
autres  par  des  filaments  foyeux  qu'ils 
filent  eux-mêmes  ;  ils  fe  forment  avec 
la  même  foie  &  le  fon  âes  grains  qu'ils 
ont  entamés,  des  tuyaux  dans  lefqueîs' 
ilsfe  logent,  &ils  en  fortent prefque 
tout  leur  corps  pour  ronger  tantôt  un 
grain  ,  tantôt  un  autre  de  ceux  qu'ils 
ont  liés  avec  leur  foie.    Lorfqu'ils 
font  parvenus  à  leur  grandeur ,  ils 
fe  métamorphofent  en   chryfalides 
d'où  fortent  les  papillons  dont  nous 
avons  parlé.  Voilà  le  cercle  de  la  vie 
de  ces  infedes  qui,  quand  ils  font  en 
grand  nombre  ,  form.ent  fur  toute  l'é- 
tendue d'un  tas  de  grains  des  croûtes 
de  3  à  4  pouces  dépaifieur  ;  car  ces 
infectes  n'occupent   jamais   que    le 
delTus  du  tas.  En  remuant  le  grain  de 
ces  greniers,  on  détruit  cette  croûte, 
6ç  on  mêle  avec  le  grain  les  fauffes- 

teignes 
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teignes  qui  y  exifloient  en  grand 
nombre.  Mais  ces  infedes  favent  s  en 
dégager,  ils  regagnent  la  fuperficie 
du  tas  ;  au  bout  de  cinq  ou  (ix  jours 
on  apperçoit  fur  la  fuperficie  du  tas 
de  grains  un  nombre  infini  de  filets 
foyeux  ,  Se  bientôt  iî  fe  forme  une 
nouvelle  croûte  fem.blable  à  celle 
qu'on  avoit  détruite  :c'eft  ce  qui  a 
fait  croire  à  plufieurs ,  qu'en  remuant 
les  grains,  on  ne  fait  qu'augmenter  îe 
dommage,  ôc  qu'il  vaut  mieux  laifier 
fubnfier  la^remiere  croûte  que  de  la 
détruire^parcequ'incefiammentils'ea 
forme  une  nouvelle.  Je  n'entrepren- 
drai  point  d'infirmer  ce  fentiment;  je 
ferai  feulement  remarquer  qu'une 
croûte  de  3  pouces  d'epaifieur  éten- 
due fur  toute  la  fuperficie  d'une  maf- 
fe  de  grains  répandus  à  l'ordinaire 
dans  la  capacité  d'un  grenier  fait  un 
déchet  confidérable  ,  fur-tout  fi  le 
grain  n'y  efl  qu'à  18  pouces  depaif- 
feur;  puifqu'une  couche  de  3  pouces 
d'épaifieur ,  en  fait  la  fixieme  partie, 
'  Cette  confidération  m'a  fait  regarder 
i  comme  impraticable  de  laifier  les 
grains  fans  les  remuer;  comme  aufil 
de  répandre  de  la  chaux  en  poudre 
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fur  toute  la  fuperficie  des  tas  de 
grains  ,  pour  contribuer  à  former 
cette  croûte  qu'on  croit  avantageufe,. 
J'avoue  que,  comme  je  croyois  que 
cette  méthode  devoir  occafionner 
un  déchet  très-confidérable  ,  j'ai  né- 
gligé à''Qn  faire  ufage  ;  d'ailleurs, 
quand  les  grains  font  humides,  on  ne 
peut  pas  fe  difpenfer  de  les  remuer. 
Quoi  qu'il  en  foit ,  j'ai  fait  fur  la 
faufie-teigne  plufieurs  expériences 
^u'il  eft  bon  de  rapporter  ici. 

Ayant  obfervé  que  ces  infecles 
n'occupoient  que  la  fuperficie  des 
tas  de  grain  ,  je  crus  d'abord  que 
je  préviendrois  qu'ils  ne  fifTent  la 
croûte  dont  je  viens  de  parler,  fi 
je  couvrois  la  totalité  du  tas  d'une 
couche  de  foin;  carjedifois:  Comme 
les  faufics- teignes  n'occupent  que  la 
fuperficie  d'un  tas  ;  cette  fuperficie 
fe  trouvant  couverte  par  le  foin  , 
il  efi:  probable  que  les  infedes  ne 
pourront  former  leur  croûte  &  fub^ 
îifter.  Mais  il  en  arriva  tout  autre- 
ment ;  le  foin  produifit  une  chaleur 
<|ui  favorifa  fans  doute  la  multipli- 
cation de  ces  infecles  ;  car  il  s'y  ea 
trouva   ca   beaucoup  plus  grande 
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■quantité  dans  le  tas  couvert  de  foia 
que  dans  les  autres.  Je  penfe  bien 
que  dans  le  temps  de  la  ponte,  les 
papillons  n'auroient  pas  pu  aller 
dépofer  leurs  œufs  fur  le  froment 
couvert  de  foin  ;  mais  avant  cette 
métamorphofe,  ils  avoient  déjà  fait 
un  de'fordre  confidérable.  Je  n'aban- 
donnai cependant  pas  l'idée  de  cou- 
vrir la  fuperficie  d'un  tas  de  grain 
où  il  fe  trouveroit  beaucoup  de  ces 
infedes  ;  &  je  me  propofai  de  voir 
ce  qu'ils  deviendroient  dans  un  de 
mes  greniers  exadement  fermés ,  où 
5'en  renfermerois  à  deiïein  un  fort 
grand  nombre.  Dans  cette  vue ,  je 
fis  ramafler  dans  nos  greniers  ordi- 
naires les  croûtes  qui  étoient  formées 
par  les  faulTes-teignes  ;  je  les  fis  rom- 
pre avec  \qs  mains  &;  paffer  au  crible  : 
après  quoi  je  remplis  entièrement 
de  ce  grain  dans  lequel  il  y  avoit 
quantité  de  faulTes- teignes  Ôc  un 
nombre  prodigieux  de  leurs  œufs, 
un  de  mes  nouveaux  greniers  que 
je  fis  fermer  exadement.  Comme  je 
n'avois  pas  voulu  étuver  ce  graia 
pour  ne  point  faire  mourir  \ts  in- 
fedes ,  j'ajudai  un  foufflet  à  ce  grc- 
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nier ,  pour  rafraîchir  de  temps  en 
temps  le  grain  &  prévenir  la  fermen- 
tation. Quoique  i'eufle  eu  la  précau- 
tion de  choifir  du  grain  fort  vieux 
Se  fort  fec  5  je  chargeai  un  homme 
de  faire  jouer  les  foufflets  pendant 
une  rerai-journée  ,  de  quinze  jours 
en  quinze  jours  ,  durant  les  mois  de 
Janvier,  Février,  Mars,  Avril,  Mai 
ë:  Juin  ,  Se  une  demi-journée  feule- 
ment tous  les  mois,  pendant  le  refte 
de  Tannée.  11  ne  parut  aucun  infede 
jufqu'au  commencement  de  Juin  que 
Jes  chaleurs  commencèrent  à  fe  faire 
fentir  un  peu  vivement;  mais  alors 
celui  que  j'avois  chargé  du  foin  de 
faire  jouer  les  fouitiers  fut  étonné 
de  voir  fortir  par  les  foupiraux  du 
fond  fupérieur  du  grenier  ,  qu'il 
tenoit  ouverts  pour  donner  ilTue  à 
l'air  des  foufflets ,  une  prodigieufe 
quantité  de  vers.  Com.me  j'étois  alors 
à  la  cam.pagne,  il  m'invita  à  venir 
voir  ce  grenier ,  croyant  que  tout 
éroit  perdu ,  &:  qu'il  falloit  fur  le 
champ  vuider  ce  grenier.  Je  fus  ef- 
feclivem.eDt  étonné  d'en  voir  fortir 
autant  de  vers  qu'il  fore  de  fourmis 
d'une  fourmilliere  eue  Ton  ouvre 
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'avec  un  bâton.  Mais  je  ne  pcnfâi  pas 
pour  cela  qu'il  fallût  vuicier  ce  gre- 
nier. Cette  quantité  dé  grains  étoit 
confacrée  à  faire  une  expérience  ; 
&  je  jugeai  qu'il  étoit  plus  à  propos 
de  le  perdre  que  d'interrompre  Tex- 
périence.  Je  recommandai  feulement 
à  celui  qui  en  avoit  foin  de  continuer 
à  faire  jouer  les  foiîfflets  pendant 
une  demi-journée  tous  les  ic  jours  , 
comme  je  le  lui  avois  ordonné  en 
premier  lieu  &  de  tenir  enfuite  les 
foupiraux  fermés. 

Vers  la  fin  d'Août ,  on  ne  voyoit 
plus  fortir  de'  vers  ;  &  il  ne  s  ta 
montra  plus  pendant  Tefpace  de  deux 
ans  que  ce  grain  refla  dans  ce  petit 
grenier  ;  le  grain  qu'on  en  tiroir  par 
\ts  foupiraux  étoit  frais  6c  en  boa 
état.  Je  le  fis  vuider  la  troiiieme 
année  :  il  s'étoit  formé  fur  la  fuper- 
ficie  du  grain  une  croûte  de  trois 
à  quatre  lignes  d'épailTeur ,  le  refce 
étoit  en  bon  état.  Après  Tavoir  fait 
paOer  au  crible  ,  il  fe  trouva  un  peu 
de  déchet,  parce  que  les  vers,  avant 
de  m.ourir,  avoient  attaqué  pluHeurs 
grains  ;  mais  le  refle  fut  bien  vendu  ; 
on  ne  pouvoi:  lui  reprocher  que 
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d'avoir  conrradé  une  petite  odeur 
de  ces  infedes  ;  mais  \qs  Boulanges 
ne  la  redoutent  points  parce  qu'elle 
ce  fe  fait  point  fenrir  dans  le  pain. 

Quelques  fau'.Tes-teignes  n'avoient 
pas  pu  fe  dégager  du  grain  &  gagner^ 
le  deflus  du  tas  ;  d'autres  s'y  étoient 
métamorphofées  en  chryfaîides,  & 
quelques-unes  qui  étoient  devenues 
papillons ,  étoient  mortes  fans  avoir 
pu  ni  s'accoupler ,  ni  pondre  leurs  : 
oeufs .  de  forte  que  cette  prodigieufe  . 
quantité  de  faufles-te ignés  que  j'avois 
renfermée  dans  ce  grenier ,  y  étpit  : 
morte  dès  la  première  génération.  Je  : 
vais  faire  connoître  de  quelle  impor-   , 
tance  il  étoit  de  m'afTurer  de  ce  fait. 

Mefîieurs  du  Séminaire  de  Saint 
Sulpice  avoient  fait  faire ,  comme  je 
Fai  dit,  un  très- beau  grenier  félon 
jna  méthode  ;  ils  avoient  rempli  ce 
grenier  avec  du  froment  de  trois  ans, 
bien  fec  &  bien  criblé,  mais  qdi  n'a- 
voit  pas  été  étuvé.  Je  les  prévins 
que,  malgré  toute  Tattention  qu'ils 
avoient  apportée  à  nettoyer  leur 
grain  ,  j'étois  prefque  affuré  qu'ils  y 
avoient  enfermé  ou  des  infectes  ou 
4de  leurs  oeufs,  6c  que  fi  cela  étoit ^ 
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ils  ne  feroient  pas  long-temps  à  y 
en  voir  paroître.  En  effet,  Tcré  fui- 
vânt,  on  vit  fortir  quantité  de  vers 
de  ce  grenier.  M.  fEconome  me  fit 
favoir ,  &  il  me  confulta  fur  le  parti 
qu'il  devoit  prendre  :  ma  réponfc  fut 
de  lui  détailler  l'expérience  que  je 
viens  de  rapporter.  En  conféquence  ^ 
il  prit  le  parti  de  laiiTer  fon  grain 
dans  le  grenier  ;  il  lui  efl  arrivé 
comme  à  moi ,  de  ne  plus  voir  de 
vers  dans  la  féconde  année,  Se  il  n'é- 
prouva qu'un  très-foible  déchet. 

Ces  expériences  prouvent  que  la 
fauffe  -  teigne  périt  nécefiairement 
dans  de  pareils  greniers  quand  elle 
efl  parvenue  au  terme  de  fa  meta- 
morphofe  ;  mais  aulTi ,  que  }ufqu'à 
ce  temps,  elle  ne  laiffe  pas  de  con- 
fommer  une  petite  quantité  de  grain^ 
qu'il  feroit  bon  de  ne  pas  perdre  ; 
i'efpere  en  fournir  les  moyens. 

Mais  je  dois  avertir  que  pour  que 
les  fâuffes-teignes  ne  faffent  que  très- 
peu  de  déchet,  il  faut  que  les  greniers 
foient  pleins  ;  car  j'ai  éprouvé  que 
quand  ils  font  en  partie  vyrides,  il  y 
a  des  papillons  qui  s'accouplent  Ôc 
qui  pondent,  cependant  j'ai  reconnu 
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qu'il  n'en  réfultoit  pas  beaucoup  de 

dommage. 

§.  2.  De  la  Chenille  des  Grains, 

La  chenille  des  grains  fe  meta- 
morphofe  en  papillon,  aufii  tôt  que 
la  chaleur  devient  un  peu  confidéra- 
ble  ;  alors  ces  papillons  fortent  des 
greniers  ,  le  foir  après  le  foleil  cou- 
ché ,  ils  vont  à  la  campagne  s'établir 
fur  les  épis,  ils  s'y  accouplent,  ils 
y  dépofent  leurs  œufs  en  très-grand 
nombre  ,  pnifqu'une  feule  femelle 
en  pond  70  à  80.  Ce  papillon,  en- 
nemi de  la  lumière  fe  retire  avant  le 
lever  du  foleil  ,  &  il  fe  cache  ii  bien 
qu'on  n'en  peut  découvrir  aucun 
pendant  tout  le  jour;  après  quoi  ils 
reparoilTent  le  foir ,  comme  je  l'ai 
dit,  au  coucher  du  foleil.  Les  œnh 
éclofent.  &  il  en  fort  une  fi  petite 
chenille  qu'elle  eft  prefque  im.per- 
ceptible;  ce  petit  ver  fait  s'introduire 
dans  le  grain  ;  il  s'y  nourrit  de  la 
farine  ;  il  y  grotTit  ;  il  s'y  métamor- 
phofe  en  chrvfalide  ;  fouvent  il  eft 
en  cet  état  quand  on  m^onte  les  grains 
dans  les  greniers^  peu  de  temps  après 

ces 
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tes  chryfalides  devenues  des  papil- 
lons Ibrtent  des  grains,  s'accouplent, 
ôc  pondent  fur  les  tas  de  grain ,  car 
alors  ces  papillons  agiffent  de  même 
que  s'ils  avoient  connoiiTance  qu'il 
n*y  a  plus  d'épis  à  la  campagne,  Ec 
comme  dans  les  années  chaudes  il 
y  a  trois  ou  quatre  générations  de 
ces  infedes ,  cette  prodigieufe  fé- 
condité produit  plus  de  chenilles 
qu'il  n'en  faut  pour  dévorer  tous 
les  grains. 

J^étois  en  Angoumois    avec  M. 

TiLLET  dans  une  année  où  le  temps 

de  la  moiffon  écoit  fort  chaud  &  très- 

fec  :  nous  fîmes  renfermer  dans  des 

barriques  €xaâ:ement   fermées ,   du 

grain  nouveau  *  qui  avoit  été  expofé 

au  foleil.  Le  grain  ne  s'y  corrompit 

pas,  &  le  déibrdre  que  les  infères 

y   firent  fe  borna  aux  grains  qu'on 

avoit  rapportés   de   la   cam.pagne , 

I  parce  que  les  papillons  n'avoienr  pas 

encore  pu  s'accoupler  Se  pondre.  Ce 

'  moyen  ne  vaut  cependant  rien  ;  car 

i   comme  il  faudroit  renfermiCr  le  graia 

aufli-tôt  après  la  moilTon ,  il  efi:  très^ 

*  6hex  M.  DE  Taponnat  ,  Gentilhomme  ,  doûÇ 
Ia  lerre  cft  fituée  auprès  de  û  Rochetoucauic» 

G 
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rare  qu'il  foie   alors  affez  fec  pour 

ne  point  fermenter. 

Il  eft  a  propos  de  rapporter  les 
expériences  de  M.  de  MontalExM- 
BEjiT  DE  CeFvS  ,  Major  de  la  Cita-?- 
délie  d'Angoulême ,  qui  viennent 
bien  à  Tappui  de  ce  que  je  viens 
d'avancer. 

ce  J'avois  renferrrié  cette  anne'e,^ 
35  dit  M.  DE  Gers  ,  du  froment  dans 
ai  quatre  tonneaux  :  il  y  en  a  eu  ua 
3:)  où  le  grain  s'efl:  confervé  très-fain; 
»  un  autre  qui  étoit  rempli  de  ce 
sr»  qu'on  appelle  dans  TAngoumois 
3:>du  bled  rouget  ,  s'étoit  échauffé  à 
so  un  pied  &  demi  d'épaiiTeur;  deux 
3>  autres  qui  étoient  rem.plis  de  bled 
53  barbu ,  ont  été  prefque  entièrement: 
«gâtés;  enfin  un  boucaut  qui  avoit 
5jété  rempli  de  bled  de  Mars,  s'efl 
33  très-bien  confervé  a^.  Ces  variétés 
dépendent  toutes  du  degré  de  fé- 
chereffe  où  étoient  ces  grains  :  j'ii 
gnore  combien  de  temps  M.  de  Cers 
a  confervé  fbn  grain  ainii  renfermé. 
Quoi  qu'il  en  foit ,  le  vrai  moyen 
de  conferver  \ts  grains  dans  FAn- 
goumois  5  ainfi  que  dans  les  autres 
provinces  infeflées  de  Ja  chenille^ 
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cft  le  même  que  celui  que  nous  pro- 
poferons  ici  pour  détruire  les  fauf- 
fes ^teignes  6c  hs  charanfons  ,  Iqs 
porter  à  récuve. 

Je  n'infiderai  pas  plus  long- temps 
fur  rhidoire  de  cet  infede  connu  en 
Angoumois  ,  ni  fur  le  détail  des 
moyens  que  nous  avons  propofés 
pour  les  détruire ,  parce  que  nous 
en  avons  traité  expreffémenc  dans 
un  petit  volume  qui  a  été  imprimé 
en  1762  ^,  où  Ton'  peut  avoir  re- 
cours. 

M.  Pajot  de  Marcheval  qui  étoig 
Intendant  de  Limoges  en  1760,  (Se  M. 
Marantin,  Subdéîégué  à  la  Roche- 
foucault,  peignirent  fi  vivement  à  M. 
Bektin,  alors  Contrôleur-Général  ,■ 
les  défordres  que  cet  infede  produi- 
foit  dans  T Angoumois ,  que  ce  Mini- 
fîre  exigea  de  moi  de  me  rendre  dans 
cette  province  avec  M.  Tillet  , 
pour  étudier  cet  infede ,  &  uicîier 
de  trouver  les  moyens  de  délivrer 
ce  pays  d'un  auffi  terrible  fléau  ; 
nous  adurant  qu'on  eftimoit  cet  ob-; 

*  Hiftoire  d'un  InTefl^e  qui  dévore  les  graine  dq 
lAngoumois.  Paris,  Gueria  (s^  Delatour ,  1762.^' 
gol,  m- 12, ,  avec  figures» 
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jet  d'une  telle  importance  ,  qu'aux 
trement  on  feroic  dans  la  nécefTité  de 
faire  brûler  toutes  les  moilTons  ,  Sz 
de  défendre  même  la  culture  du  bled 
ce  Turquie  ,  qui  efl  prelque  la  feule 
refTonrce  pour  la  fubfdtance  des 
pauvres  habitants ,  fauf  à  pourvoir  à 
la  no  irritufe  de  cette  province. 

Rendus  en  Angoumois,   nous  re-^. 
connûmes   bientôt  qu'il    n'y    avoic 
point  d'e>:agération  dans  le  tableau 
^u'on  avoit  tracé  des  défordres  pro- 
duits par  ce  redoutable  infecle ,   ôc 
que  {qs  papillons  produifent,  comme 
r.ous  l'avons  déjà  dit ,   plus  de  che- 
rilies  qu'il  n'y  a  de  grains  dans  les 
récoltes  qu'on  y  fait  ;  car  très-peu 
échappent  à  fa  dent.  A  l'égard  de  la 
caufe  qui  produit  ce  ver ,  tous  les 
Laboureurs  Se  autres  étoient  perfua- 
dés  qu'il  venoit  d'une  corruption  de 
îa  fubftance  farineufe,    que  les  uns 
attribuoient  à  la  maigreur  du  fol , 
mange  p^r  la  bruvere  Se  la  brande; 
d'autres  accufoient ,  fans  aucun  fon- 
dement ,    les  bleds  de  Turquie  de 
produi'-e  cet  infefle  ;  d'autres  en  at- 
tribuoient la  cau.e  aux  fumiers  où  ils 
rious  faifoienc  remarquer  des  vers 
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d'un  tout  autre  genre  que  cette  che- 
nille. Aucun  de  ces  prétendus  fait^ 
n'avoit  de  fondement. 

Après  avoir  fuivi  avec  une  très- 
grande  exactitude  tous  les  teinps  de 
la  vie  Se   tous  les  procédés  de  ceC 
ij    înfede,  nous  fommes  parvenus  enfia 
à  le  connoîrre  très- parfaitement  ;  un 
grand    nombx^e    d'eÂ'périences    nous 
ont  mis  en  état  de  prouver  que  ce 
feroit  bien  inutilement  que  l'on  vou- 
droit  réduire  en  cendres  toutes  hs 
moilTons,  &  qu'on  negagneroit  riea 
non  plus  à   défendre  la  culture  du 
bled  de  Turquie;  qu'il  n'y  avoit  que 
Je  moyen  qui  m'avoit  fi.  bien  réufîî 
pour  détruire  hs  autres  infectes,  qui 
pût  opérer  avec  efficacité  fur  celui- 
ci  :  c'efl  la  chaleur  de  Tétuve.  Comme 
nous  n'avions  point  d'étuves  établies 
dans  le  pays  ,   nous  fîmes  nos  expé- 
riences par  le  moyen  des  fours,  chez 
M.  Marantïn,  Commilfaire  des 
Guerres  &  Subdélégué  à  la  Roche^ 
foucault ,  Se  chez  M.  jde  Taponnatw 

M.    DE    MONTALEMBERT    DE    CeRS 

exécuta  de  fon  côté  pîufieurs  bonnes 
expériences  dont  nous  avons  rendu 
compte  dans  l'ouvrage  ci-devant  cité^ 
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Kous  conclûmes  en  conféquence, 
que  tout  ce  qu'il  y  avoit  à  faire  pour 
leméclier  au  mal  &  empêcher  le 
progrès ,  c'étoit  de  faire  conflrulre 
«des  étuves  dans  \ts  lieux  \ts  plus 
confidérables,  par  exemple,  à  Bar- 
béfreux  ,  à  Ruffecq  ,  à  la  Rochefou-, 
cault,  à  Angoulême ,  (Sec.  &:  fe  con- 
tenter des  fours  dans  les  endroits  qui 
Je  font  moins  ;  de  faciliter  enfin  à 
tous  les  particuliers ,  \ts  moyens 
d'étuver  leurs  grains  à  peu  de  frais. 
Comme  on  n'a  pas  jugé  à  propos  de 
faire  nfage  d'aucun  de  ces  moyens 
qui  font  (impies,  de  nullement  dif- 
pendieux  ,  Its  infectes  ont  continué 
de  faire  leur  ravage ,  qui ,  a  ce- 
pendant été  moins  confidérables, 
parce  que  depuis  p^ufieurs  années 
les  étés  ont  été  très-froids  ,  ce  qui 
cft  très-contraire  à  leur  multiplica- 
tion: lorfqu'il  viendra  des  étés  fore 
chauds  ils  reparoîtront ,  &  alors  il 
fera  bien  à  craindre  que  ce  fléau  ne 
s'étende  par  tout  le  Royaume. 

§.  5.  Du  Charanfon  ou  de  la  Calandre. 

Le  Charanson  qu'on  nomme 
auffi  Calandre ,  eft  un  petit  fcarabée 
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iqui  s'accouple  à  peu-près  comme  les 
îiannetons  ,  à^s  que  les  chaleurs 
commencent  à  fe  faire  fentir  ;  \ts 
feme!les  dépofcDt  leurs  œufs  fur  les 
grains  ;  il  en  fort  dvs  vers  prefque 
imperceptibles  qui  ont,  à  jagrofieui: 
près  ,  la  forme  des  vers  des  âi?tres 
îcarabées.  Ces  petits  vers  entrenf 
dans  les  grains  de  froment  ;  ils  en 
dévorent  la  farine  :  leur  premJere 
mécamorphofe  eft  en  chryfalydes, 
enfuite  en  fcarabées  ,  ils  fortent  des 
grains  qui  leur  ont  fervi  de  berceau  j 
pour  aller  dévorer  d'autres  grains, 
&  ils  font  un  grand  dégât  dans  les 
greniers.    - 

Quand  Its  fraîcheurs  de  l'automne 
fe  font  fentir  3  ces  infedes  ,  ainfi  que 
les  faulTes- teignes  6c  \ç.s  chenilles  des 
grains,  refient  dans  un  état  d'engour- 
diffem^ent,  jufqu'au  retour  des  cha- 
leurs du  printemps  ;  pendant  cet  in- 
tervalle ils  commettent  peu  de  iir, 
fordre  dans  les  grains.  On  diminue 
beaucoup  le  nomibre  de  ceux  qui 
font  fortis  des  grains  ,  en  \ts  paflant 
par  les  cribles  de  fil  de  fer.  Les 
charanfons  ,  pour  la  plupart  plus 
menus  qu  un  grain  de  froment ,  paf- 
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fent  à  travers  hs  û\s  de  fer ,  6c  ils 
tombent  avec  les  criblures  :  le  temps 
le  pJus  propre  pour  faire  cette  opé- 
ration, eil  quand  ils  font  engourdis 
par  îe  froid  de  la  faifon}  cependant 
les  Fermiers  prennent  rarement  la 
peine  de  cribler  leurs  grains  dans  cei 
te  faifon  ,  parce  qu'alors  ils  voient 
que  ces  iniedes  leur  font  peu  de 
tort.  Je  dis  que  ,  par  ce  moyen  ,  on 
parviendroit  à  dérruire  quantité  de 
charanfons  ;  mais  il  s'en  faut  beau- 
coup qu'on  puiffe  les  détruire  en- 
tièrement par  celte  opération  :  il  y 
en  a  qui  fout  adez  gros  pour  ne  point 
pafier  entre  les  fils  de  fer  ;  outre  cela 
tous  ceux  qui  font  renfermés  dans  les 
grains  y  reftent  cachés ,  &  ils  en 
fortent  dans  la  fuite. 

J'ai  dit  dans  le  Traité  de  la  Confer- 
vation  dis  Grains ,  que  j'avois  renfer- 
mé des  charanfons  dans  un  grenier 
tien  clos ,  que  je  failois  éventer  très- 
fréquemment,  Se  que  cet  infede  s'y 
étoit  peu'mukiplié  ,  probablement 
à  caufe  que  îa  grande  fraîcheur  de 
ce  groin  n'étoit  pas  favorable  à  fa 
n  uliiplication  ;  mais  ces  charanfons 
r*y  étoient  pas  morts  :  il  falloit  donc 
imaginer  un  autre  moyen  pour  le^ 
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détruire  entièrement. 

§.    4.   Moyen  de  faire   périr  tous   les 
Injecles  qui  dévorent  Us  Grains, 

Le  p Pv  e  ?.i  î  e r  moyen  q'.û  fe  pré- 
fenta  à  mon  efprit  fut  de  psrfum.ec 
les  grains  avec  la  vapeur  du  foufie  , 
non  pas  comme  on  l'a  prorofé  pln- 
fieuis  fois  ,  en  brûlant  du  ioufre  dans 
les  greniers  ;  car  cette  vapeur  qui 
efl  trcs-Icgere  s'ëîevant  au  haut  du 

f)]âncher ,  les  infecles  qui  font  dans 
e  grain  n'en  fouifrent  nullement  : 
peut-êcre  y  auroit  il  quelque  avan- 
tage à  faire  ufage  de  cette  fumiga- 
tion après  avoir  beaucoup  reniué 
hs  grains,  parce  qu'alors  quantité 
de  vers  ôc  de  chsranfons  grimpent 
le  long  des  murailles  jufqu'au  plan- 
cher 5c  peuvent  alors  être  attaqués 
par  la  vapeur  du  foufre.  A'ais  pour 
faire  périr  ]es  infedes  qui  refient 
dans  ]es  grains,  j'ai  fait  mettre  des 
tonnes  (  PL  J.  Jig.  2  ) ,  dont  le  fond 
étoit  de  grillage  ,  fur  des  fourneaux 
dans  lefquels  je  faifois  brûler  du  fou- 
fre dont  la  vapeur  fubtile  Ôc  légère 
traverfoit  le  grain  dont  ces  tonnes 
étoicnt  remplies.  On  trouvoic  quan^ 
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tiré  d'infe-fles  morts  ;  Ôc  comme  rien 
îi'ed  fi  contraire  à  la  fermentation 
que  îa  x^apeiir  du  foufrc,  je  cômptois 
que  le  grain  en  feroit  plus  aifé  à 
coi.ferver.  Mais  cette  vapeur  donne 
au  bled  une  couleur  de  blanc  terne  , 
telle  que  celle  du  grain  qui  a  été 
mouillé  &  qu'on  a  fait  fécher  par 
art,  ce  qui  déplaît  aux  acquéreurs; 
êc  le  pîus  grand  inconvénient  efî: 
qu'il  contrade  une  odeur  déiagréa- 
ble  qui  ne  fe  diiTipe  jamais;  quoi- 
qu'elle ne  foit  plus  fenfible  dans  le 
pain  ,  cela  nuit  toujours  à  la  vente  : 
enfin  comme  la  vapeur  du  foufre  fait 
im  obdacle  à  la  fermentation  ,  la 
pâte  de  la  farine  de  ce  grain  foufré 
Jeve  difficilement.  Ces  différentes  rai- 
fons  m'ont  fait  abândontief  Vûùig^  de 
cette  fumigation. 

Il  faut  fe  rappeiier  que  je  me  fuis 
affuré  par  (\qs  expériences  répétées  : 
1°,  qu'on  peut  conferver  très-aifé- 
ment  dans  des  greniers  clos  les  grains 
vieux  ,  fort  fecs  ,  ôc  exempts  d'in- 
fecles  ,  pourvu  qu'on  les  rafraîchilTe 
de  temps  en  temps  par  le  venc  des 
foufflets. 

2°,  On  peut  voir  dans  le  Traité 
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îie  la  Conjervation  des  Grains ,  quayant 
mis  dans  un  grenier  du  charanfon 
rnêlé  avec  du  froment ,  Ôc  qu'ayant 
fait  jouer  très-fouvent  les  fouiiiets, 
ces  charanfons  s'y  ctoient  peu  mul- 
tipliés pendant  deux  ans  que  ce  grain 
avoit  été  ainii  renfermé  ;  mais  qu'ils 
n'y  avoient  pas  péri. 

3°,  On  vient  de  lire  quelques 
expériences ,  qui  prouvent  que  les 
faufles-teignes  périlTent  dans  de  pa- 
reils greniers,  quand  ces  infectes  font 
dans  la  circondance  de  leur  méca- 
jnorphofe  :  on  trouve  dans  Thidoire 
de  l'infecte  de  TAngoumois  plufieurs 
expériences  qui  prouvent  qu'on  peut 
le  détruire  par  la  chaleur  d&s  fours. 

4*^,  On  a  vu  auffj  qu'avec  le  fecours 
ées  foufflets  ,  on  pouvoit  très-faciîe» 
snent  conferver  du  grain  nouveau, 
après  lui  avoir  fait  éprouver  dans 
les  étuves  que  nous  avons  décrites, 
50  à  <5o  degrés  de  chaleur.' 

5'^,  Qu'on  pouvoit  fe  paiTer  de 
faire  jouer  hs  foufflets  quand  le  grain 
avoit  été  deiléché  avec  foin,  ôc  qu'on 
lui  avoit  fait  éprouver  70  à  75*  degrés 
de  chaleur  ;  ce  degré  de  chaleur  eft 
donc  fuffifant  pour  difliper  Thumir 
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dite  qiji  pourroit  le  faire  fermenter.. 
Elle  liCfui^t  cependant  pas  pour  met- 
tre le  grain  à  couvert  de  Tactaque  ôa 
infectes.  Je  me  (uis  propofé  d'eiTaye^ 
il  en  taiiant  fiibir  au  grain  un  plus 
fort  degré  de  chal-^ur ,   je  pa^vien-, 
drois  à  faire  périr  toutes  fortes  d'in- 
{tù.QS  ,  3c  même  leurs  œi-fs  ,  Ôc  à  les 
en   rendre  pour  toujours   exempts, 
pourvu   qu'on  les   tienne  dans  des' 
greniers  alTez    exav,/ement   fermés  , 
pour  que  les  infeâes  du  voifinage  ne 
puiilent  s'y  introduire. 

J'ai  commencé  par  m'aflurer  que 
du  grain  étuvé  à  ^y  &  même  100 
degrés  du  therm.omerre  de  MonHeur 
de  Réaumur  n'en  écoit  point  altéré. 
Se  qu'on  en  pouvoir  faire  de  bon 
pain  ;  enfuite  j'ai  mis  au  centre  de 
mon  étuve  des  oeufs  de  poule  Se  des 
charanfons  vivants,  que  j'avois  ren- 
fermés dans  un  nouet  de  moufleline  : 
la  chaleur  de  Féruve  ayant  été  portée 
à  7  5  degrés  du  thermomètre,  les  œufs 
de  poule  fe  trouvèrent  durcis ,  Ôc  ]es 
charanfons  moururent  ;  cependant 
comme  toutes  les  parties  de  Tétuve 
ne  s'échauffent  point  également ,  Ôc 
comme  les  infe(:Aes  qui  fç  trouveiaf 
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au  cenre  d<:s  fjyai^x  ne  reçoivent 
^  pas  vn  degré  de  chaleur  aulFi  con- 
'ÎJdérable  que  cf^ux  qui  ne  font  pas 
'  recouverts  d'une  couche  épaifTe  de 
^  grain  ,  je  crois  que  pour  détruire  ces 
"  infefles ,  il  faut  pouffer  la  chaîeur 
de  Tétuve  à  8;*  ou  ^o  degrés. 

Je  dirai,  en  paifant,  que  j'ai  femé 
le  17  Mai ,  24  grains  de  froment  pris 
au  hazard,  ôc  qui  avoient  éprouvé 
dans  T'étuve  5)0  degrés  de  chaleur  : 
au  bout  de  ly  jours  ,  il  en  leva  18  ; 
&:  quelques  jours  après,  il  en  parut 
trois  antres.  Ayant  répété  la  même 
expérience  5  il  parut  j8  pieds  de 
froment  au  bout  de  20  jours  :  ceux 
qui  n'avoient  point  été  étuvés ,  for- 
toient  de  tere  'au  bout  de  8  jours; 
Je  conviens  que  les  grains  étuvés, 
que  j'avois  femés ,  pouvoient  s'être 
trouvés  dans  un  endroit  de  l'étuvc 
où  iis  n'avoient  pas  fubi  la  plus  vive 
chaleur;  mais,  cpmme  je  Fai  dit,  ils 
avoient  été  pris  au  hazard  dans  ua 
tas  de  grains  qui  fortoit  de  Tétuve, 
Quand  même  on  n'auroit  pas  fai^ 
du  pain  avec  du  grain  étuvé  à  5?o 
degrés  du  thermomètre  ,  les  expé- 
i:içnces  que  je  vien$  de  rapporcei; 
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fuffifent  pour  prouver  que  ce  degré 
de  chaleur  n'en  altère  pas  la  qualité. 
Ces  faits  préliminaires,  étant  bien 
ctablis  ,  je  vais  rapporter  d'autres 
expériences  qui  jetteront  un  grand 
jour  fur  J'objet  préfent. 

Article     V  1 1  L 

Expériences  faites  fur  rEiuve* 

§.  I .  Expériences  faites  à  Vaugirard  *. 

M.  Paris  du  Vernay  qui  avolt 
fait  condruire  de^  étuves  en  Flandre 
&  à  Mont  Saint  Père,  &  qui  avoit 
confervé  très-Ion^-temps  les  grains 
qui  y  avoient  été  étiivés ,  inciié  uni- 
quement par  l'amour  du  bien  public, 
êc  voulant  faire  connoître  Je  bon 
effet  que  pouvoient  produire  les 
ctuves  pour  la  confervation  des 
grains,  fit  exécuter  à  Vaugi'-ard  , 
dans  le  magafin  de  l'Ecole-Militaire, 
une  étuve  à  tablettes  :  c'efl  dans 
cette  étuve  qu'on  a  fait  les  expérien- 
ces que  nous  allons  rapporter.  Elles 

*  Voyez  les  expériences  Kien  imaginées  ,  &  r^ès- 
fotg'neufement  exécrées  paf  M.  DE  Montai  HM- 
XERi  DE  Ceks  ,  Major  de  la  Citadelle  d'Aneouième, 
celles  de  M^S  DE  CHASbENtUlI  ,  de  M.  Ma- 
-RANviN,  &c.  rapportées  dans  THift.  dç  i'ialjÊCit 
ès  i'Angoumois,   pagç  177, 
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^nt  été  exécutées  en  préfence  de 
pliiHeius  téinoins ,  entr'autres  ,  M, 
Macluirin,  Cominiflaire  au  Châtelet 
de  Paris,  ancien  de  la  Halle,  le 
fieur  le  Comre  ,  Garde-magafin  ,  ÔZ 
le  Hear  Ma^iiTet,  RégilTcur  q\qs  ma- 
galins  du  Roi  ,  reconnu  pour  être 
très-connoiiTeur  en  grains  :  M.  du 
Vernay  y  venoic  fouvent ,  Ôc  j'y 
aiïiftois  le  plus  fréquemmenc  quïl 
m'écoic  poltible, 

I.  Expérience.  Le  S  Avril  17^2^ 
à  trois  heures  après-midi ,  on  mie 
dans  l'étuve  yo  fetiers  ,  mefure  de 
Paris ,  .de  bled  froment  de  la  récolta 
de  1761.  Ce  bled  étoit  beau  Se  mar- 
chand ;  on  ravoit  tiré  de  P^ebctz  en 
Brie  ;  chaque  fecierpcfoic  23  2  liv.  y, 
compris  le  fac, 

La  chaleur  extérieur  de  l'air,  étoîc 
à  16  degrés  au-deflus  de  zéro  ;  mais 
comme  l'éruve  avoit  été  précédem- 
ment chanfîée  ,  le  therm.omecre  Te 
trouvoit  êfe  dans  Pétuve  à  trente 
degrés.  On  y  introduifit  les  réchauds 
allumés  ;  &  à  1,1  heures  le  thermo- 
mètre étant  monté  à  73  degrés,  il 
rompit  :  on  tira  le  graia  de  l'étuvet 
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Remarque.  Je  dirai  une  fois  pouf' 
toutes  les  expériences  que  je  vais 
rapporter  ,  que  hs  trois  ou  quatre 
premiers  fetiers  qu'on  tiroir  de  l'é- 
tuve  ,  avoient  très-peu  contradé  de 
cha!eur,  parce  que  cetre  étuve^étanc 
garnie  de  tablettes,  le  grain  qui  éiolz 
contenu  dans  le  gros  tuyau  du  milieu 
ne  pouvoit  prefque  point  recevoir 
de  chaleur  ,  pendant  que  le  graia 
qui  étoit  fur  les  tablettes  écoic  fore 
chaud. 

On  remarqua  que  îe  grain  de  cette 
éîuvée  n'avoit  diminué  ni  en  poids 
ni  en  mefure  ;  6c  que  quoiqu'il  eue 
éprouvé  73  degrés  de  chaleur,  il 
s'en  falloit  beaucoup  qu'il  fût  fec; 
ce  qui  venoit  de  ce  que  l'étuve  étoic 
trop  récemment  bâtie  ,  Se  que  la 
chaleur  réduifoit  en  vapeurs  Peau 
dts  mortiers  qui ,  fe  portant  fur  le 
grain  ,  lui  fournilToient  au  moins 
autant  d'humidité  qu'il  en  pouvoir 
perdre. 

On  ne  peut  donc  conclure  autre 
chofe  de  cette  expérience,  finon 
qu'on  avoir  employé  yo  à  6o  livres 
de  charbon  pour  faire  monter  la 
liqueur   du  thermomètre  à  73  dé- 

gréç,^ 
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grés  ,  dans  l'efpace  de  fept  à  huit 
heures.  Et  je  ne  Ja  raporte  que  pour 
prévenir  ceux  qui  feront  conftmire 
âcs  étuves  ,  de  n'en  faire  ufage  que 
quand  les  murailles  auront  eu  le 
temps  de  fe  deflecher. 

ÏI.  Expérience.  Le  i  5  Juin  17^2 , 
on  pefa  44.  facs  de  coutil  ;  leur  poids 
fe  trouva  être  de  102  livres  ;  on 
les  remplit  du  même  froment  qu'on 
avoit  déjà  employé  pour  Pétuvée 
précédente  ,  &  &  Ton  fe  fervit  du 
même  minot  pour  les  mefurer  ;  on 
pefa  ces  44.  fetiers  ;  ]çs  uns  pefoienc 
:2  3  3  livres  ,  d'autres  234  :  les  44  fe- 
tiers faifoient  le  poids  de  10291  Vi- 
vrts  ,  fur  quoi ,  déduétion  faite  de 
102  livres  pour  celui  des  facs,  ilr 
refloit  en  bled  loiSp  livres  quand 
on  le  mit  dans  Tétuve  ;  comme  elle 
avoit  été  chauffée  auparavant  ,  le 
thermom.etre  étoit  alors  à  37  degrés 
au-deiïus  de  zéro  :  un  réchaud  de 
charbon  allumé  fit  monter  le  ther- 
momètre en  trois  heures  8c  demie  à 
64  degrés.  Les  chofcs  refterent  en 
cet  état  pendant  la  nuit  entière  ;  & 
le  lendemain  à  fix  heures  du  matin 
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la  liqueur  du  thermomètre  écoit  tom? 

bce  à  38  degrés. 

Ce  fut  alors  qu'on  entra  dans  Té- 
tuve  ,  ôc  que  Ton  mît  fur  les  tablettes 
àts  petits  facs  de  papier  dans  lefqueîs 
îl  y  avoit  des  charanfons  vivants ,' 
des  vers  de  faufTe-teigne,  ôc  de  leurs 
papillons;  on  mit  encore  furie  grain 
des  tablettes  des  mêmes  infedes  ren- 
fermés dans  ÔQS  fioles  de  verre.  Sur 
le  champ  ,  on  mit  dans  l'étuve  un 
nouveau  réchaud  rempli  de  charbon 
allumé,  qui,  en  deux  heures  de  temps, 
fit  monter  la  liqueur  du  thermomètre 
à  65  degrés;  enfuite  ayant  retiré  les 
facs  où  étoient  renfermés  les  infedes, 
on  les  trouva  morts  ôc  defiechés. 
Comme  les  vers  qui  étoient  dans  les 
fioles  n'étoient  pas  entièrement  fecs, 
on  les  remit  fur  les  tablettes  avec  un 
autre  fac  de  papier  rempli  de  criblu- 
res  dans  lefquelles  il  y  avoit  des  vers 
êc  des  charanfons.  Tout  auffi-tôt  on 
plaça  dans  Tétuve  un  nouveau  ré- 
chaud de  charbon  allumé,  qui,  en 
deux  heures  de  temps,  fit  monter  le 
thermomètre  à  73  degrés;  alors  on 
retira  le  fac  où  étoient  les  criblures, 
idc  Ton  vit  quê  tous  les  infe(^es  étoient 
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i^orts.  Enfuice  on  introduifit  dans 
récuve  un  demi-réchaud  de  charbon 
allumé  qui,  en  deux  heures  ôc  demie 
de  temps,  fit  monter  le  thermomètre  à 
^4  degrés  ;  &  trois  heures  ôc  demie 
après ,  la  chaleur  de  l'écuve  étant 
tombée  à  66  degrés  ,  on  retira  Iqs 
fioles  où  les  vers  ne  fe  trouvèrent 
pas  encore  entièrement  defféchés. 
Comme  le  verre  ne  permettoit  pas 
îa  diiTipation  des  vapeurs ,  les  infec- 
tes qui  étoient  m^orts  n'avoient  pas 
pu  fe  deilécher  aulTi  parfaitement 
<^ue  ceux  des  facs  de  papier. 

Alors  on  retira  le  grain  de  l'étuve  ; 
ôc  après  l'avoir  mefuré  fur  le  champ , 
il  s'en  trouva  43  fetlers  :  par  confé- 
quent  ,  ce  grain  avoit  diminué  à 
rétuve  d'une  quarante -quatrierrie 
partie  :  ce  grain  ayant  aufTi  été  pefé 
fur  le  champ  ,  {on  poids  total  fe 
trouva  être,  déduction  faite  de  celui 
àQs  facs,  de  10038  liv.  donc  on 
avoir  perdu  par  cette  opération 
I  ji  livres  ,  ce  qui  fait  un  foixante- 
huitieme  Ôc  demi ,  ou  au  plus  un 
foixante- neuvième  de  fon  prem.iej 
poids. 

Hij 
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Bemabques.  Il  eft  bon  d'obferveî 
i*^,  que  CCS  grains  ont  été  pefés  tout 
chauds  Se  au  fortir  de  létuve  ;  car 
ils  auroient  plus  perdu  de  leur  poids 
fi  on  ne  les  avoir  pefés  qu'après  leur 
refroidilTement.  Nous  rapporterons 
dans  la  fuite,  des  expériences  qui 
prouvent  que  les  grains  continuent  à 
perdre  de  leur  hurr^idité  après  qu'ils 
ont  été  tirés  de  Fétuve ,  ôc  jufqu'à 
ce  qu'ils  foicnt  refroidis. 

s"",  On  voit  que  les  infcdes  ont 
péri  îorfque  la  chaleur  de  l'étuve 
ctoit  portée  à  6^  degrés  ;  cependant 
je  corjftille  qu'on  fafle  monter  la  li- 
queur au-defFus  de  80  ,  parce  que, 
comme  je  l'ai  déjà  dit,  toutes  les 
pait'es  de  1  étuve  ne  s'échauffent  pas 
également. 

lîl.  ExpÉKiENCE.  On  répéta  Vcx- 
périence  dont  nous  venons  de  rendre 
comi-te,  avec  4^  fetiers  du  même 
froment,  qui  pefoieut  enfemble,  dé- 
<duclion  faite  des  facs  ,  20208  livres, 
Lorfqu'on  a  mis  ce  grain  dans  l'étuve, 
la  liqueur  du  thermomètre  étoit  à  45* 
degrés  au-deffis  de  zéro  ;  un  réchaud 
de  ghaibon  qu'on  y  ajoura;  Ja  fiï 
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moiuerà7o  degrés. Le  lendemain,  à 
6  heures  du  matin  ,  le  thermomètre 
fe  trouvant  à  40  degrés,  on  mit  fur 
hs  tablettes  ôc  dans  des  facs  de  papier 
désinfectes,  Se  on  alluma  un  réchaud 
de  charbon  qui ,  en  deux  heures  de 
temps,  fit  monter  le  thermomètre  à 
65  degrés  ;  un  fécond  réchaud  en  fit 
monter  la  liqueur ,  en  deux  heures  de 
temps ,  à  78  degrés  ;  &  encore  un 
demi-réchaud  de  plus,  383  degrés; 
3  heures  Ôc  demie  après,  le  thermo- 
mètre étant  tombé  à  67  degrés  ,  on 
vifita  ]es  facs  de  papier ,  &  Ton  vit 
que  ]es  infecî:es  étoient  morts  ,  3c 
defTéchés  au  point  de  fe  réduire  eu 
pouiliere  entre  les  doigts. 

On  vuida  Pétuve ,  6c  le  grain  ayant 
été  mefuré  fur  le  champ ,  on  en  trou- 
va ,  comme  à  la  précédente  expé- 
rience, 43  fetiers,  lefqueîs  pefoient, 
déduction  faite  des  facs.  1002^  li- 
vres :  ainfi  le  déchet  en  poids  occa- 
fionné  par  Tétuveétoitde  175)  livres: 
après  avoir  fait  paffer  au  crible  SS 
fetiers  de  ce  'grain  éeavé  ,  on  en 
retira  14  livres  pefant  de  criblures. 

Remarque.  Pour  xn'aiTurer  £ 
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le  grain  continuoit  à  fe  dedécher 
après  avoir  été  tiré  de  récuve ,  je 
fis  pefcr  celui  qui  avoit  été  étuvé 
la  veille  :  il  fe  trouva  de  J2  livres 
plus  léger.  On  verra  dans  la  fuite 
une  autre  expérience  faite  avec  en- 
core plus  d'exactitude  ,  qui  confirme 
la  même  vente.  | 

On  voit  par  les  expériences  que 
Je  viens  de  rapporter,  que  les  grains 
dimnnu  :nt  &  en  mefure  ôc  en  poids , 
à  proportion  qu  ils  perdent  plus  ou 
moins  de  leur  humidité  ;  d'où  il  fuie 
que  ceux  q-ii  ont  été  récoltés  dans 
une  année  humide  ,  &  fur-tout  quand 
le  temps  de  la  nioilTon  efî  p'uvieux, 
perdent  plus  de  leur  poids  Se  de  leur, 
mefure  que  ceux  qui  ont  crû  pendant 
îa  féchereiTe  ,  &  qui  ont  été  récoltés 
dans  un  br^au  temps  ;  ainfi  l'on  a  vu 
dans  nos  premières  expériences ,  des 
grains  qui  ont  perdu  un  trentième  de 
leur  poids,  Se  des  grains  germ.és  qui 
ont  diminué  d'un  quatorzième  ,  pen- 
dant que  hs  grains  de  176^1  ,  qui 
depuis  la  récolte ,  jufqu'au  miois  d''A-  . 
vril  1702  ,  avoient  écé  remués  &  cri- 
blés à  plufieurs  reprifes ,  n'ont  perdu 
dans  Tétuve  ^u  un  foixante-huitieme 
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'de  leur  poid?.  Nous  aurons  occafion 
de  revenir  fur  cet  objet  :  je  vais  par- 
ler des  infectes. 

Comme  on  avoit  mis  les  petits  facs 
de  papier  qui  renfermoient  des  in- 
fedes  5  fur  le  bled  qui  ëtoit  fur  les 
tablettes,   ils  fe  trouvoient  dans  la 
pofïtion    la   plus   convenable   pour 
recevoir    le    plus    grand   degré    ds 
chaleur  de  Tétuve.  Je  crus   devoir 
obferver  ce  qui  leur  arriveroit  h  on 
enfonçoit  les  facs  dans  le  grain  :  en 
conféquence  ,    je  mis  des  criblures 
mêlées  de  quantité  de  charanfons, 
de  vers  de  fauffe-teigne  &  de  pa- 
pillons dans  de  petits  facs  de  toile  : 
TépailTeur  des  facs  qui  contenoient 
les  criblures  étoit  d'un  pouce  &  de- 
nii  ;    on  les  enfonça  dans  le  grain 
qui  étoit  fur  les  tablettes ,  de  manière 
qu'il  y   avoit  un  pouce  d'épaiiTeur 
de  grain  par-deffus  ces  facs ,  âc  au- 
tant par  deffous.  Je  les  recirai  quand 
je  vis  la  chaleur  de  fétuve  à  86  de- 
grés  du  thermomètre  :  hs  infedes 
étoient  morts  Ôc  deiTéchés  ,  au  point 
que  les  charanfons  fe  réduifoient  en 
pouQiere  entre  les  doigts  ;  on  n'ap- 
percevoit  que  les  peaux  des  vers,  êç 
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ÔQs  fragments  du  corps  des  papillonsr 

Je  repétai  cette  expérience  ,  avec 
cette  différence  ,  que  je  retirois  les 
facs  lorfque  le  thermomètre  étoit  à 
j6 ,  Se  même  à  77  degrés  :  je  trou- 
vai toujours  les  infectes  morts  &  def- 
féchés. 

Pour  connoître  (i  la  chaleur  de 
l'étuve  pouvoit  pénétrer  dans  I'hî- 
térieur  d'une  plus  grande  épaiileur 
de  criblures,  je  mis  dans  un  chau- 
dron de  cuivre  8  à  10  pouces  épais 
de  ces  criblures,  parmii  îefquelles  il 
y  avoir  beaucoi^p  d'infeftes  :  ce  chau- 
dron fut  placé  dans  Tétuve  à  plat  fur 
le  carreau,  rù  la  chaleur  ne  fe  fait 
pas  fentir  a'jiîi  vivem.ent  que  vers  le 
haut  du  p'ancher.  Je  remarquai  d'a- 
bord 5  qu'a  n.efure  qve  l'étuve  s'é- 
chauffbit  ,  les  inreâ;^s  qui  étoie.t 
répandus  dans  les  criblures,  &  qui 
s'étoient  en  premier  lieu  cantonnés 
vers  'es  bords  du  chaudron  ,  fe  raf- 
fcmbloient  au  milieu  ,  &  qu'ils  cher- 
choient  lendroit  le  moins  chaud.  Je 
fis  retirer  le  chaudron  quand  je  vis 
monter  la  liqueur  du  thermomètre  à 
70  degrés  ;  les  infectes  s'étoient  raf- 
fcmblés  en  grand  noiXîbxe  au  centre 
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<Jes  criblures  ,  &  ils  y  paroiflbient 
morts  &  deiïechés.  Cependant  poun 
m'aflurer  s'il  n'y  en  avoit  pas  encore 
quelques-uns  de  vivants,  je  Jaidaî 
le  chaudron  &  les  criblures  hors  de 
l'écuve  jufqu'au  lendemain,  &aucua 
de  ces  infedes  ne  parut  en  vie. 

Ces  criblures ,  ainfi  que  \ts  facs  i 
répandoient  une  odeur  de  corne 
brûlée  ,  d'où  Ton  peut  dire  que  les 
infedes  avaient  été  grillés;  nonob- 
ftant  ces  diverfes  expériences  ,  je  fis 
encore  charger  Tétuve  avec  du  grain 
de  la  récolte  de  17^1 ,  qui  fe  trou- 
voit  très  rempli  d'inf'edes  ,  &  fu»*- 
tout  de  charanfons  :  quoiqu'on  eûc 
poulTé  la  chaleur  de  Tétuve  jufqu'à 
77  &  même  81  degrés  du  thermo- 
mètre ,  on  apperçut  en  vuidant  en- 
fuite  les  facs  dans  le  grenier,  quel-, 
ques  charanfons  encore  vivants ,  8c 
même  quelques  vers  ;  après  avoic 
criblé  le  grain ,  on  reconnut  encore 
plus  poficivement  que  la  chaleur  de 
Tétuve  n'avoit  pas  étouffé  tous  les 
infeftes  ;  ce  qui  m  étonna  ,  après  les 
expériences  que  nous  avions  faites 
précédemment  :  enfin  après  avoif 
|"aic  plufieurs  autres  étuvées  ,   nous 
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remarquâmes  que  dans  les  trois  oif 
quatre   premiers   facs  qui  fo-'toient 
prefque  froids  de  TéLuve  à  tablettes, 
il  y  avoit  beaucoup  d'infectes  en  vie; 
ôc  on  vit  allez  clairement  que  ceux 
qui    fe    fentoient    incommodés    de 
la  chaleur  de  i  étuve  ,  fe  retiroienC 
en  grand  nombre  dans  le  tuyau  du 
milieu,  &  dans  la  gouttière  de  dé- 
charge oij  la  chaleur  étoit  très-foi- 
ble  :  il  pouvoit  aufïï  s'en   réfugier 
dans  les  tuyaux  des  côtés ,  mais  en 
petit  nombre  ;  car  ayant  tiré  trois 
à  quatre  fetiers  de  froment  pour  les 
mettre  à  part  ôc  les  faire  repalTer  à 
Tétuve  ,  on  ne  trouvoit  prefque  plus 
de  cha-  anfons  dans  le  grain  que  Ton 
tiroit  enfuite  de  l'étuve  ;  ôc  paiïant 
ce  grain  au  crible  ,  on  y  appercevoit 
beaucoup  de  charanfons  morts. 

Il  faut  convenir  que  c'eft  un  in- 
convénient très-confidérable  de  l'é- 
tuve à  tablettes ,  qu'il  y  ait  des  en- 
droits où  la  chaleur  fe  faffe  peu 
fentir  ;  c'efl:  ce  défaut  qui  m'a  prin-^ 
cipalement  déterminé  à  détruire  cel- 
le où  j'avois  fait  établir  des  tablettes, 
quoique  d'ailleurs  elle  fût  très-bien 
conftruite  ,  pour  y  fubflicuer  des, 
tuyaux. 
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Malgré  les  défauts  que  nous  croyons 
devoir  reprocher  à  l'étuve  à  tablet- 
tes, le  grain  que  l'on  retiroit  de  Têtu- 
ve  de  Vaugirard  avoit  perdu  l'odeur 
défagréable  qu'il  avoit  avant  que  d*y 
pafler  ;  ôc  lorfqu'il  fut  refroidi ,  les 
connoifleurs  en  grains ,  lui  trouvèrent 
la  bonne  odeur  du  bled  nouveau. 

On  fait  qu'on  eftime  d'autant  plus 
les  grains,  qu'ils  pefent  davantage: 
à  mafle  égale,  par  exemple,  on  eftime 
plus  le  froment  qui  pefera  235*  livres 
le  fetier ,  que  celui  qui  ne  peferoic 
que  230  livres  ;  quand  il  pefe  240 
livres,  on  le  juge  de  très -bonne 
qualité  :  nous  voulûmes  favoir  fi  le 
fetier  du  grain  que  nous  faifions  étu- 
ver  augmentoit  ou  perdoit  de  fon 
poids  par  cette  opération.  En  con- 
féquence,  on  fit  pefer  10  fetiers  de 
froment,  &  chacun  pefoit  net  23a 
livres;  on  laifTa  l'étuve  remplie  de 
grain  pendant  22  heures,  la  chaleuc 
étant  portée  à  po  degrés  du  thermo- 
mètre :  au  fortir  de  Tétuve,  ôc  le  grain 
étant  encore  tout  chaud  ,  on  en  fie 
mefurer  &  pefer  10  fetiers,  qui  fe 
trouvèrent  du  poids  de  234  livres: 
le  poids  de  chacun  des  fetiers  avoic 
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donc  augmenté  de  deux  livres.  Cettef 
expérience  fut  répétée,  la  chaleur  de 
Tétuve  étant  portée  à  p7  degrés  :  les 
lo  fetiers  de  froment  qui ,  avant  que 
d'entrer  à  l'étuve  ,  pefoient  chacun 
si^'y  livres,  ayant  mefuré  lo  fetiers 
de  ce  même  grain;  mais  qui  avoic 
redé  22  heures  à  Tétuve ,  ils  fe  trou- 
vèrent du  poids  de  237  livres. 

Comme  les  grains  continuent  à  fe 
deffécher  après  leur  fortie  de  Tétuve 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  entiérernenE 
refroidis ,  nous  répétâmes  les  mêmes 
expériences,  avec  cette  différence, 
que  nous  ne  faîfions  mefurer  Se  pefer 
les  grains  étuvés  que  24  heures  après 
les  avoir  retirés  de  Tétuve  :  nous 
avons  reconnu  que  les  grains  qui, 
avant  que  d'entrer  dans  Pétuve^ne  pc« 
foient  que  23  y  ou  23  6  livres  le  fetier, 
pefoient,  après  avoir  été  étuvés  ôc 
refroidis ,  240  ou  242  livres  :  ce  qui 
contribue  à  prouver  le  bon  effet  de 
rétuve. 

On  a  vu  par  les  expériences  que 
nous  venons  de  rapporter  ,  &  on  le 
verra  encore  dans  la  fuite  ,  que  la 
diminution  de  mefure  que  le  vendeur 
éprouve  fur  les  grains  qu'il  fait  j)affer 
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à  l'étuve  ,  efl  peu  confidérable.  En 
eiFet ,  il  faut  que  le  grain  foie  bien 
humide  pour  qu'on  puifTe  perdre  un 
quarantième  fur  la  mefure.  Or ,  en 
fuppofant  que  le  prix  des  grains  foit 
à  20  livres  le  fetier  ,  cette  légère 
perte  de  mefure  ne  fera  que  de  dix 
fols  ;  à  quoi  ajoutant  deux  fols  Se 
même  trois  fols  pour  la  dépenfe  da 
bois  ou  du  charbon  qui  fe  confume 
dans  Tétuve,  le  prix  de  ce  grain  fera, 
il  eft  vrai  5  chargé  de  12  fols.  Mais 
j'ai  fait  vendre  au  marché  des  grains 
étuvés  :  les  Boulangers  qui  le  con- 
noiiToient ,  n'ont  fait  aucune  diffi- 
culté de  l'acheter  18 ,  20  <Sc  30  lois 
plus  cher  que  celui  qui  n'avoit  pas 
palfé  à  l'étuve  parce  qu'ils  favoient, 
par  leur  propre  expérience  ,  que  leur 
farine  rendroit  plus  de  pain  que  celle 
des  grains  qui  n'avoient  point  fubi  la 
îTiême  opération.  Mais  ce  qui  eft  en- 
core bien  plus  important  ,  c'eft  que 
par  ce  moyen  je  pouvois  conferver 
mes  grains  fans  \qs  remuer ,  &  fans 
craindre  de  déchet  caufé  foit  par  ]qs 
rats  ,  les  fouris ,  ou  les  infedes  ,  &c, 
C'eft  ce  qui  va  être  établi  par  l'expé- 
ïience  fuivante. 

lii] 
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§.  2,  Expérience  qui  prouve  que 
VEtuve  eji  un  excellent  moyen  pour 
rendre  les  Grains  plus  faciles  à  con- 
ferver  ,  lors  même  qu^ils  font  très^ 
chargés  £  humidité,  ;  I 

Je  fis  acheter  au  marché,  peu  de 
te^Tips  après  la  moilTon  ,  du  froment 
tellement  humide ,  qu'il  avoit  déjà 
produit  des  germes  d'une  ligne  de 
longueur.  Je  le  fis  étuver  avec  foin  : 
on  voyoit  fortir  par  hs  ouvertures 
du  haut  del'étuve  une  fumée  épaifTe 
qu'on  pouvoit  comparera  la  vapeur 
de  l'eau  bouillante;  celle-là  répan- 
doit  une  odeur  femblab'e  à  celle  du 
fumier  de  pigeon.  Ce  grain  ayant  été 
bien  étuvé ,  avoit  entièrement  perdu 
la  mauvaife  odeur  qu'il  portoit  avant 
que  d'avoir  été  mis  à  l'étuve  ;  je  T'ai 
confervé  pendant  quatre  ans,  avec 
autant  de  facilité  que  du  grain  qui 
auroit  été  récolté  dans  une  année 
feche.  Les  connoiiTeurs  le  trouvoient 
facisfaifant  à  la  main  Se  à  l'odorat  ;  ils 
ne  lui  reprochoient  que  d'être  pâle 
de  couleur,  comme  font  tous  les 
bleds  qui  ont  été  mouillés  :  ce  grain 
cependant  n'étoit  pas  bon  3  car  quand 
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on  le  mâchoit ,  on  lui  trouvoit  de 
ramertuine  ,  &  qnand  on  en  faifoit 
du  pain  ,  la  pâte  levoit  mal  &  s'af- 
faiffoit.  Je  le  fis  vendre  à  un  prix 
au-deflbus  de  celui  du  petit  bled ,  & 
j'ordonnai  qu'on  en  déclarât  le  dé- 
faut à  celui  qui  en  fut  Tacquéreur, 
&  qui  ne  laiila  pas  d'en  tirer  parti , 
en  Je  mêlant  avec  du  grain  nouveau 
dont  il  faifoit  le  levain. 

Remarque.  Cette  expérience  faic 
voir  que  l'éiuve  n'avoit  pas  pu  ré- 
tablir dans  ce  grain  la  qualité  qu'il 
avoit  perdue  par  la  germination  ; 
mais  audi  elle  fait  connoître  qu'elle 
ïui  avoit  fait  perdre  fa  mauvaife 
odeur  ,  <Sc  qu'elle  Tavoit  rendu  très- 
aifé  à  erre  confervé. 

Il  n'efi  point  hors  de  propos  de 
dire  ici  que  j'ai  étuvé  du  feigle  avec 
le  même  fuccès  que  le  froment. 

On  a  fait  à  Vaugirard  plus  de  20 
etuvées  de  froment ,  dont  je  crois 
qu'il  feroit  fuperflu  de  parler  :  je 
remarquerai  feulement  que  quand 
cette  étuve  fut  parfaitement  feche , 
&  bien  échauffée ,  on  étuvoic  48  à 
jo  fetiers  de  froment  par  une  cha- 
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leur  de  85  ou  po  degrés  du  ther- 
momètre, pour  lefquels  on  ne  con- 
fommoit  que  fept  boiiïeaux  &  demi 
de  charbon,  revenant  à  23  ou  24- 
fols  pris  au  port. 

Je  vais  donner  un  détail  fommaire 
des  expériences  faites  à  S,  Charles, 
Fauxbourg  S.  Denis ,  fous  les  yeux 
de  M.  Malisset  ,  dont  on  connoîc 
l'intelligence  ôi  la  capacité, 

§.  3.  Expériences  faites  à  la  Maifon 
de  Saint  Charles, 

Cette  maifon  qui  appartient  aux 
Prêtres  Miffionnaires  de  S.  Lazare , 
cfi:  fituée  au-deflus  de  la  barrière 
de  Saint  Denis;  en  176^  elle  étoic 
depuis  plufieurs  années  employée  à 
conferver  des  grains,  &  alors  elle 
étoit  remplie  de  ceux  qui  apparte- 
noient  au  Eoi ,  fous  la  direclion  de 
M.  Maliss  T.  Comme  je  defirois  de 
voir  établir  à  Paris  une  étuve  à 
tuyaux  ,  à  portée  d'être  vue  de 
toutes  les  perfonnes  qui  ayant  def- 
fein  d'en  faire  conftruire  de  pareilles, 
venoient  chez  moi  à  Paris  voir  le 
modèle  de  celle  que  nous  avons  fait 
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bâtir  à  Denainvilliers;  M.  Teudaine 
&  M.  DE  CouRTEiLLE  ,  ayant  con- 
fenti  qu  on  fît  cet  établifTement  dans 
Ja  maifon  de  S.  Charles  ,  j'engageai 
le  Frère  Berlingat  ,  Architede  de 
cette  maifon ,  à  fe  charger  de  faire 
conflruire  cette  étuve.  Je  lui  remis 
les  plans  de  la  mienne ,  fur  lefquels 
il  en  fît  exécuter  une  avec  beaucoup 
d'intelligence  &  d'économie  :  il  efl: 
cependant  fâcheux  qu'on  Tait  conf- 
truite  d'une  fi  petite  dimenfion,  qu'à 
peine  peut-elle  contenir  un  muid  de 
grain  ;  ce  qui  rend  les  opérations 
bien  longues  ,  quand  il  s'agit  d'en 
ctuver  une  grande  quantité.  Ceux 
de  la  récolte  de  176^3  ,  étant  fore 
humides  <Sc  difficiles  à  conferver , 
on  fit  deflecher  par  le  moyen  de 
cette  étuve  3000  fetiers  de  cette  ré- 
colte de  17^3  5  Se  environ  joo  de 
celle  de  1764,  que  M.  Malisset 
n'a  pas  héfité  à  faire  entafler  dans 
un  grenier  de  cette  maifon  ,  à  près 
de  j  pieds  d'épaiiïeur.  Comme  M. 
Malisset  n'avoit  point  alors  faic 
conftruire  des  greniers  de  conferva- 
tion fermés  femblables  aux  miens, 
il  y  avoic  à  craindre  qu  à  la  longue 
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le  charanfon  &  la  faufle  teigne  ne- 
palTafTent  des  autres  greniers  qui 
croient  dans  la  même  maifon ,  dans 
ce  grain  étuvé  ;  mais  on  a  été  long- 
temps fans  y  en  appercevoir.  Je  vais 
détailler  feulement  fept  de  ces  étu- 
vées  ;  elles  fuffiront  pour  indiquer 
la  marche  qu'on  a  fuivie  pour  \es 
autres  :  on  a  fait  depuis  confiruire 
dans  la  maifon  de  S.  Charles  cinq 
caiffes,  qui  contiennent  environ  qua- 
tre- vingt  muids  de  grain  ctuvé  pour 
mettre  ces  grains  à  l'abri  des  infedes 
du  voifina^e. 


to' 


La  PREMIERE    ÉTUVÉE,    fut    faîtG 

dans  le  mois  de  Mars  1764,  avec  du 
froment  de  la  récolte  de  176^  :  le 
thermomètre  éroit  dans  I  étuve  à  27 
degrés  ;  on  la  chargea  de  neuf  fe- 
tiers  fix  boifleaux  ,  pefant  enfemble 
2205)  livres.  La  chaleur  de  l'étuve 
fut  portée  à  82  degrés  :  le  grain  après 
y  avoir  refié  depuis  le  1 1  Mars  à 
midi  jufqu'au  12  à  6  heures  du 
foir  ,  ce  qui  fait  50  heures  ,  fut 
mefuré  ;  &  il  fournit ,  après  avoir 
été  refroidi ,  neuf  fetiers  un  boifîeau 
&  trois  quarts  qui  pefoient  2140  li- 
vres ;  ainû  le  déchet  étoit  de  quatre 
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boîfTeaux  &  un  quart ,  ou  de  foi- 
xante-neuf  livres  pefant. 

On  fe  rappellera  une  fois  pour 
toutes  ,  que  \ts  grains  récoltés  en 
176J  èc  1764  étoient  fort  humides. 

Si  coNDE  ÉxavFE.  La  température 
intérieure  de  Tétuve  étant  à  27  de- 
grés du  thermomètre,  on  la  chargea 
de  neuf  fetiers  fix  boilTeaux  de  fro- 
ment de  la  récolte  de  1763  ,  &  qui 
pefoient  2198  livres  :  la  chaleur  de 
î'étuve  ayant  été  portée  à  83  degrés, 
6c  le  grain  y  ayant  été  laiiTé  depuis 
le  14  à  6  heures  du  matin  ,  jufqu'au 
15  à  midi;  puis  tiré  de  létuve  de 
refroi.ii ,  il  s'elt  trouvé  neuf  letiers 
un  boiileau  &  trois  litrons,  qui  fai- 
foient  le  poids  total  2 141  liv.  ainfi 
le  déchet  étoit  de  quatre  boilTeaux 
feize  litrons  douze  onces,  ou  cin- 
quante-fept  livres. 

Troisième  étuvée.  La  tempéra- 
ture intérieure  de  I'étuve  étant  à  27 
degrés  &  demi  du  thermomètre  ,  on 
Ta  chargée  avec  neuf  fetiers  fix  boif- 
feaux  de  froment  de  la  récolte  de 
.1763 ,  pefaac  enfemble  2207  livres 
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êc  demie  :  la  chaleur  de  Fétuve  por- 
tée à  84  degre's  du  thermomètre  ,  & 
le  grain  étant  refté  dans  l'étuve  de- 
puis le  1 7  à  deux  heures  après  midi , 
jufqu'au  18  deux  heures  du  matin; 
puis  tiré  de  Tétuve  &  refroidi  ,  il 
s'efl  trouvé  neuf  fetiers  Se  un  demi- 
boilTeau  ,  ou  2124  livres  pefant  : 
ainfi  le  déchet  a  é(é  de  cinq  boif- 
feaux  ôc  demi ,  ou  de  85  livres  & 
demie. 

Quatrième  ^tuvée.  La  tempéra- 
ture intérieure  de  Fetuve  étant  à  28 
degrés  du  thermomètre  ,  on  Fa  char- 
gée avec  neuf  fetiers  (ix  boifleaux 
de  froment  de  la  récolte  de  1763  , 
pefant  enfembîe  2226  livres  &  de- 
mie :  la  chaleur  a  été  portée  à  82 
degrés  du  thermomètre  ;  le  grain  eft 
refîé  dans  Fétuve  ,  depuis  le  1 8  à  dix 
heures  du  matin ,  jufqu'au  ip  à  midi  ; 
tiré  de  Fétuve  ôc  refroidi  ,  il  s'efl 
trouvé  neuf  fetiers  ôc  deux  tiers  de 
boiffeau  ,  ou  21  J4  livres  ôc  demie  : 
ainfi  le  déchet  a  été  de  cinq  boif- 
féaux  ôc  un  tiers ,  ou  72  livres. 

ÇiN9;uiEME  ÉluvÉE,  La  tempéra- 
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ture  de  Tair  intérieur  de  Tétuve 
étant  à  29  degrés  du  thermomètre, 
on  l'a  chargée  avec  neuf  fetiers  fix 
boiiTeaux  de  froment  de  la  récolte 
de  1763,  pefant  en  total  2226  li- 
vres èc  demie  :  la  chaleur  ayant  été 
portée  à  85  degrés  du  thermomètre, 
Ôc  le  grain  ayant  refté  dans  Tétuve 
depuis  le  ip  quatre  heures  du  foir  , 
jufqu'au  20  dix  heures  du  foir ,  en- 
fuite  tiré ,  il  s'efl  trouvé  neuf  fetiers 
un  boifleau ,  pefant  ^161  livres: 
ain(i  le  déchet  a  été  de  j  boifTeaux  g 
ou  6^  livres  de  demie, 

Sixième  étuvée.  La  température 
de  Tair  intérieur  de  l'étuve  étant  à 
^9  degrés  du  thermomètre  ,  on  la 
chargea  avec  neuf  fetiers  Cix  boif- 
feaux  de  froment  de  la  récolte  de 
1763  ,  du  poids  total  de  22j6  li- 
vres :  la  chaleur  de  Tétuve  fut  portée 
à  78  degrés  du  thermomètre  ;  &  le 
grain  après  y  avoir  relié  depuis  le 
23  dix  heures  du  matin,  jufqu'au 
24.  trois  heures  après-midi  a  été 
retiré  de  Tétuve  ;  il  s'eft  trouvé 
neuf  fetiers  un  boiiTeau  &  un  tiers, 
du  poids  total  de  2ij±  livres  ôc 
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trois  quarts  ;  ainfi  le  déchet  a  été  de 
quatre  boiffeaux  <Sc  deux  tiers,   ou 
6i  livres  un  quart. 

I 

Septième  étuvée.  Du  2  Juin 

1764,  Ja  température  de  Tair  in- 
térieur de  Tétuve  étant  de  30  degrés 
du  thermomètre  ,  on  la  chargea  avec 
neuf  fetiers  fix  boifleaux  de  la  ré- 
colte de  17(^3  ,  pefant  en  total  2202 
livres  &  demie ,  la  chaleur  de  Tétuve 
fut  portée  à  8j  degrés  du  therm.o- 
metre.  Le  grain  ayant  reflé  dans 
Tétuve  depuis  dix  heures  du  matin  , 
jufqu'au  lendemain,  fept  heures  du 
foir  j  puis  mefuré  chaud  ,  il  a  don- 
né neuf  fetiers  cinq  boifleaux ,  pe- 
fant 2188  livres;  enfuite  ayant  été 
refroidi  6c  étendu  dans  un  grenier 
à  une  petite  épaifleur ,  depuis  le  3 
Juin  jufqu'au  8  ,  on  l'a  mefuré  ôc 
pefé  de  nouveau  ;  il  s'en  efl:  trouvé 
neuf  fetiers  deux  boifl^eaux  &  demi, 
pefant  2T2J  livres:  ainfi  le  déchet 
après  le  refroidiflement,  s'eft  trouvé 
être  de  deux  boifleaux  ôc  demi ,  ou 
de  6^  livres  ;  en  prenant  une  fomme 
moyenne  fur  toutes  ces  étuvées  ,  on 
trouve  que  le  déchet  eft  à  peu-près 
d'un  trente-troifieme. 
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Article     IX. 

Différentes  épreuves  de  Grains  (à* 
de  i  arïne  dejfechés  ^  Coït  dans  les 
Eîiives  des  Amïdonniers  ,  foit 
dans  les  Tourallles  des  BraJJeurs* 

Il  n'importe  de  quel  moyen  on 
veuille    fe    Tervir    pour   étuver   les 
grains,  la  feule  méthode  préférable 
ert  ce'le  qui  caufe  îe  moins  de  frais, 
qui  efl:  la  plus  expéditive  ,    &  qui 
donne  le  moins  d'embarras.  Mais  il 
ne  fuffit  pas  de  deffécher  les  grains 
au  point  de  pouvoir  être  bien  mour 
lus,  ôc  d'être  confervés  fans  fermen- 
ter;  il  faut  encore  parvenir  à  leur 
faire  fupporter  un  affez  grand  degré 
de  chaleur ,  ôc  la  foutenir  affez  long- 
temps pour  faire  périr  les  infedes  qui 
s'y  rencontrent  avec  leurs  oeufs.  Je 
dis,  foutenir  ce  degré  de  chaleur  affez 
long  temps;  parce  que  quoique  j'aie 
rapporté   bien  des  expériences  qui 
prouvent  inconteftablement  que  les 
înfecles  périffent  à  moins  de  70  de- 
grés de  chaleur  du  thermomètre,  il 
m'eft  cependant  arrivé,  qu'ayant  mis 
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dans  un  grand  four ,  dont  la  chaleur 
étoit  plus  forte  que  de  po  degrés, 
du  grain  chargé  d'infedes ,  Se  pour 
ne  l'y  avoir  laifle  que  pendant  un 
peu  plus  d'une  heure  de  temps,  j'ai 
trouvé  dans  le  grain  qui  étoit  cepen- 
dant chaud  à  n'y  pouvoir  tenir  la 
main^  des  charanfons  defTéchés  ,  & 
d'autres  fimplement  engourdis ,  ôc 
qui  ne  tardoient  pas  à  fe  rétablir. 
Je  fuis  sur  qu'ils  auroient  tous  péri , 
(i  je  les  avois  laiiTés  pendant  trois 
ou  quatre  heures  dans  ce  four  ;  & 
voici  ce  qui  me  confirme  dans  cette 
idée. 

Ayant  vu  une  fille  qui  fupportoir; 
fans  beaucoup  de  peine  ,  la  chaleur 
du  four  dont  je  viens  de  parler-,  Ôc 
dans  lequel  mon  thermomètre  placé 
fur  le  fond  d'un  boiiïeau ,  éroit  mon- 
té à  90  degrés ,  j'en  témoignai  ma 
furprife  ,  ôc  je  lui  demandai  Ci  elle 
oferoit  y  entrer  à  un  plus  grand  de- 
gré de  chaleur.  Cette  fille  m'affura 
que  fi  je  voulois  ,  elle  y  entreroit 
volontiers  le  lendemain;  le  fait  me 
parut  fi  fingulier  que  j'invitai  M. 
TiLLET,  de  l'Académie,  à  être  pré* 
fent  à  cette  épreuve,  je  l'avertis  d'ap^ 

porter; 
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Jjorter  fon  thermomètre  à  refpric- 
de-vin  :  j'y  portai  le  mien  rempli 
de  mercure  :  nos  deux  thermomètres 
tarent  établis  fur  le  fond  d  un  boif- 
^au  renverfé.  La  fille  entra  dans  le 
four,  &y  refta  pendant  un  bon  quart- 
d'heure  de  temps;  elle  nous  avertie 
que  la  liqueur  de  nos  thermomètres 
étoit  montée  prefque  au  haut  du 
tuyau;  nous  lui  ordonnâmes  de  nous 
les  apporter;  ilsmarquoient  130  de- 
grés. Si  nous  \qs  avions  laides  plus 
long-temps  dans  ce  four,  ils  s'y  fe- 
roient  rompus.  Le  vernis  du  thermo- 
mètre de  M.  TiLLET  avoit  bouilli, 
&  il  s'étoit  élevé  au  haut  du  tube 
quelques  gouttes  d'efprit-de-vin  dé- 
coloré. Cependant  cette  fille  mon- 
troit  fi  peu  d'impatience  de  fortic 
du  four,  que  nous  fumes  obligés  de 
lui  ordonner  pluiieurs  fois  d'en  for- 
tir  :  qWç,  y  auroit  certainement  péri 
fi  elle  avoit  été  contrainte  d'y  refter 
un  temps  confidérable. 

Il  me  femble  que  cette  expérience 
Cngulierc,  prouve  que  pour  parvenir 
à  faire  périr  hs  infedes ,  il  ne  fufîic 
pas  de  donner  une  chaleur  vive,  mais 
qu'il  la  f^ut  foutenk  au  même  degré 
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pendant  quelque-temps.  Comme  nous 
délirions  trouver  un  moyen  moins 
difpendieux  ôc  moins  embarraffanC 
que  Tétuve ,  il  nous  vint  dans  Ti- 
dée  d'cprouver  l'effet  des  étuves 
des  Arridonniers  ,  ôc  des  tourailles 
des  Braffeurs.  M.  Malisset  voulut 
bien  fe  charger  d'y  exécuter  h& 
expériences  fuivantes. 

Les  étuves  des  Amidonniers  ne 
font  autre  chofe  qu'un  cabinet  au- 
tour duquel  il  y  a  des  tablettes  ,  fur 
lefquelles  ils  arrangent  leur  amidon  ; 
au  milieu  eft  un  poêle  qu'on  allume 
allez  vivement  pour  échauffer  cette 
étuve. 

La  touraille  dont  fe  fervent  les 
Braffeurs  pour  deffécher  leur  grain 
germé ,  eft  une  pyramide  tronquée  Ôc 
-jenverfée  ,  au  petit  bout  de  laquelle 
cff  adapté  un  fourneau  qui  fe  termine 
par  une  tour  qui  s'élève  à  une  cer- 
taine hauteur  dans  Taxe  de  la  pyra- 
mide. A  la  bafe  de  cette  pyramide 
qui  ed  tournée  vers  le  haut ,  eft  un 
plancher  de  grillage,  fur  lequel  on 
étend  une  toile  de  crin  qui  fupporte 
le  grain  que  Ton  veut  deffécher  :  yoici 
le  dëtair^  le  léfultat  de  nos  expé- 
îienct^s» 
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Le  28  Avril  1765  ,  à  huit  heures 
'du  foir,  on  mit  dans  Fétuve  du  fieur 
■^oulec ,  Marchand  Amidonnier  ,  fix 
eders  de  bled  ,  pefant  enfemble 
1482  livres  :  on  les  arrofa  avec  62 
livres  d'eau  ,  ce  qui  faifoic  en  total 
le  poids  de  i  544. livres:  on  retira  ce 
grain  le  30  du  même  mois,  à  fix 
heures  ôc  demie  du  matin  ;  on  avoir 
confomméj  pour  chauffer  Fétuve  , 
240  livres  pefant  de  bois.  Ces  fix 
fetiers  ,  au  fortir  de  Tétuve ,  ne  pe- 
foient  plus  que  1575  livres  ;  par 
conféquent ,  le  déchet  avoit  été  de 
l6ç  livres  ,  fur  quoi  défalquant  les 
62  livres  d'eau  qu'on  avoit  ajoutées , 
le  poids  du  bled  étoit  diminué  de 
107  livres. 

Le  même  jour ,  28  Avril ,  à  neuf 
heures  du  foir  il  fut  mis  dans  l'étuve 
du  fieur  Briard  ,  Marchand  Ami- 
donnier, fix  fetiers  de  bled  ,  pefant 
enfemble  1482  livres;  ce  grain  fut 
letiré  de  l'étuve  le  ^o  du  même 
mois ,  vers  fept  heures  du  matin  :  il 
fe  trouva  pefer  1380  livres,  ce  qui 
formoit  un  déchet  de  102  livres. 

Le  29  du  même  mois,  à  fix  heures 
îxois  quaxis  du  matin,  il  fut  mis  dans 
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rétuve  du  fleur  le  Cocq,  Marchand 
Amidonnier  ,  fix  fetiers  de  bled, 
pefant  enfembic  1476  livres;  on  les 
retira  le  ^o  à  huit  heures  du  matin; 
ils  Te  t  ouverent  pefer  1421  livres; 
ainfi  le  déchet  étoit  de  5  J  livres» 

Le  29  du  même  mois ,  à  fept 
heures  du  matin  ,  on  mit  dans  la 
touraille  du  fieurSanterre, Marchand 
Braffeur  ,  douze  fetiers  de  bled  5 
pefant  enfemble  2^ ^6  livres  :  on 
les  retira  le  même  jour  à  quatre 
heures  après  midi  :  leur  poids  étoit 
de  26^1  :  ainfi  le  déchet  étoit  de 
305  livres.  On  a  employé  environ 
trois  falourdes  pour  deflecher  ce 
grain. 

Nous  avons  rapporté  dans  notre 
Hifloire  de  VlnfeEle  de  V Aiigoumois , 
plufieurs  expériences  qui  font  voir 
qu'on  peut  également  deffécher  \^s 
grains  dans  des  fours  de  Eoulanger. 
Il  eft  donc  polTible  d'employer  dif- 
férents moyens  pour  donner  cette 
importante  préparation  au  froment; 
mais  je  ne  crois  pas  qu'il  y  en  ait 
de  préférable  à  notre  étuve.  lut^ 
fours  des  Boulangers  ne  peuvent 
contenir  qu'une  petite  quantité  de 
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]grain  ,  ôc  d'ailleurs ,  il  y  efl:  chauffé 
'inégalement  ,  de  forte  que  celui 
qui  touche  aux  parois  du  four,  e(t 
quelquefois  grillé  :  les  étuves  des 
Amidonniers ,  peuvent  tout  au  plus 
contenir  fix  fetiers ,  &  il  faut  y  ar- 
ranger le  grain  avec  la  main  fur  les 
tablettes:  pour  les  en  retirer,  c'eft 
la  même  opération  qui  efl  longue  ôc 
pénible.  Se  qu'on  ne  pourroit  exé-» 
cuter  fi  l'on  chauffoit  auiTi  vivemens 
ces  étuves  que  nous  chauffons  Igs 
nôtres  ,  &  qu'il  eit  néceffaire  pour 
faire  périr  les  œufs  des  infectes  ;  car 
il  feroit  bien  difficile  d"y  entrer  pour 
fournir  du  bois  au  poêle  :  enfin ,  la 
touraille  des  BrafTeurs  chauffe  très- 
inégjalement  :  le  grain  qui  eft  auprès 
de  la  toile  de  crin  grilleroit,  &  celuî 
du  deffus  ne  feroit  pas  fuififamment 
chauffé,  (i  Ton  n'avoit  pas  conti- 
nuellement foin  de  le  remuer  à  la 
pelle.  De  plus  les  charanfons  fe  por- 
tent à  la  furface  du  grain,  ou  ils  ne 
meurent  pas  étant  rafraîchis  par  l'air 
extérieur  ;  cependant  l'objet  qu'il 
s'agit  de  remplir  eil  de  defl"écher 
affez  les  grains  pour  qu'ils  ne  fer- 
xncntent^ point  dans  nos  greniers 
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exaftemcni:  fermés ,  6c  de  les  chauffer 
au  point  de  faire  périr  les  infedes  ôc 
leurs  œufs  :  ainfi  chacun  efl;  libre 
d'employer  le  moyen  qu'il  jugera 
le  plus  convenable  pour  parvenir 
à  remplir  ces  conditions.  Je  vais 
donner  le  détail  de  quelques-unes 
des  expériences  que  nous  avons  fait 
exécuter  à  Denainvilliers. 

lExPERFENCE  s  qu'i  OTît  été  fa'ites  au 

Château  de  Denainvilliers  ,   prés 

Fithivlers  en  Gâtinois, 

Depuis  1735',  je  n'ai  point  cefTé 
de  faire  étuver  les  grains  de  toutes 
mes  redevances  ;  car  je  ne  fais  rien 
valoir  par  mes  mains ,  &  dans  notre 
province,  tout  eft  affermé  en  argent. 
iTant  que  j'ai  eu  des  tonnes ,  cuves 
ou  grandes  caiffes  exadement  fer- 
mées ,  je  les  ai  remplies  de  grain 
étuvé  :  j'en  ai  eu  environ  trois  à 
quatre  cents  fetiers  ainfi  renfermés , 
entre  lefquels  il  y  avoir  du  grain  de 
14  ans,  ôc  de  toutes  les  années  fui- 
vantes,  jufqu'en  1771 ,  qui  n'ont  ja- 
mais été  ni  remués  ni  éventés,  &  qui 
fpni  lous  en  uès-bon  état  3  n'ayani 
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nullement  fermenté ,  ni  été  attaqués 
par  aucun  infeâ:e.  Comme  je  n'avois 
pas  une  fuffifante  quantité  de  ces  pe- 
tits greniers  exadement  fermés  pour 
pouvoir  renfermer  tous  mes  grains, 
je  mis  environ  cinq  cents  fetiers  de 
bled  étuvé  dans  des  greniers  ordi- 
naires ;  mais  à  une  plus  grande  épaif- 
feur  qu'on  ne  met  ordinairement  les 
grains  qui  ne  font  pas  étuvés.  Comme 
ces  greniers  étoienc  ouverts,  &  par 
conléquent  acceiïibles  aux  infeàes 
du  voifmage  ,  mes  grains  n'en  ont 
pas  été  abfolument  exempts  :  cette 
raifon  m'a  engagé  à  les  faire  cribler 
de  fois  à  autre  ,  mais  de  loin  à  loin  i 
ainfi  ces  grains   ont  été  bien   plus 
faciles  à   conferver  que    ceux    qui 
n'avoient  pas  pafle  par  Fétuve  :  il 
n'y  a  aucune  comparaifon  entre  le 
petit  dommage  que  \qs  infedes  ont 
fait  ^ans  mes  greniers,  6c  le  défordre 
confîdérable  qu'ils  ont  caufé  dans  les 
grains  de  mon  frère  qui  n'ont  pas  été 
ctuvés.  Je  n'ajouterai  à  ces  réflexions 
générales  que  le  détail  de  deux  expé- 
riences qni  ont  été  faites  au  même 
endroit ,    avec   beaucoup    d'exadr- 
îude  3    pour   parvenir  à  connoitro 
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encore  mieux  les  effets  de  l'étuve/ 

I.  Expérience.  Le  20  Odobre 
^1754. ,  le  thermomètre  étant  le  matin 
à  4  degrés  au-deflus  de  zéro  ,  &  le 
baromètre  à  27  pouces  8  lignes  ,  le 
ciel  ferein  6c  l'air  fec ,  on  a  choiû 
du  froment  de  la  récolte  de  1765, 
qui  étoit  humide,  dur  à  la  main, 
&  qui  avoir  une  odeur  défagréable. 
Comme  je  n'avois  pas  alors  de  grain 
qui  eût  ces  défauts  ,  j'en  avois  fait 
acheter  dun  Fermier  fur  le  pied  de 
;io  livres  le  fetier,  rendu  à  Denain- 
vilîiers. 

Le  même  jour,  je  ûs  mefurer  avec 
tout  le  foin  poflible  46  mines  de 
ce  grain ,  mefure  de  Pithiviers,  dont 
îl  faut  3  mines  pour  faire  un  fac  de 
ce  pays  5  qui  contient  un  fetier  de 
Paris.  Ces  46  mines  pefoient  exade- 
înent,  non  compris  les  facs ,  5^711 
livres  8  onces;  à  mefure  qu'on  pefoit 
ce  grain ,  on  le  verfoit  dans  un  des 
côtés  de  l'étuve  qui  pourroit  con- 
tenir près  de  jo  mines;  mais  on  n'en 
voulut  mettre  que  46,  afin  d'éviter 
les  fradions  de  mines  ,  &  encore 
pour  préveûir  qu'il  ae  fe  renverfât 

quelque 
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<juelque  peu  de  grain  ,  ce  qui  auroic 
troublé  rexaclîtude  de  rexpérience: 
le  feu  ayant  été  allumé  à  fept  heures 
du  inatin ,  on  l'entretint  jufqu'à  trois 
heures  après-midi  ;  &  la  chaleur  de 
rétuve  fut  portée  à  84-  degrés  du 
thermomètre  de  M.  de  Réaumur. 

Le  24  au  matin  ,  on  retira  ce  graia 
de  l'étuve ,  en  prenant  toutes  les 
précautions  néceflaires  pour  qu'il 
ne  s'en  perdît  point.:  il  étoit  encore 
chaud  ;  on  le  mefura ,  on  en  trou- 
va 46  m.ines  &  5  litrons  :  ce  grairr 
étoic  tellement  humide  qu'il  mouil- 
loit  \ts  mains;  l'humidité  du  grain 
qui  avoit  été  raréfiée  par  la  chaleur 
écnon  diffipéc  ,  avoit  augmenté  de 
trois  litrons  le  mefurage. 

Le  poids  net  de  ce  grain  fe  trouva 
être  de  ^6^6  livres  12  onces;  de 
forte  qu'il  avoit  perdu  34  livres  12. 
onces  de  fon  humidité. 

Le  2^  Odobre,  on  remit  ce  même 
grain  dans  l'étuve  :  le  feu  fut  allumé 
à  fept  heures  du  matin  ,  6c  continué 
jufqu'à  fix  heures  du  foir  :  la  chaleur 
fut  portée  jufqu'à  104  degrés  du 
thermomètre.  On  le  retira  de  l'étuve 
le  27  p  6c  aprè5  l'avoir  laiiTé  refroidir^ 
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il  fat  mefiiré  ôc  pefé  de  nouveau  :  Il 
ne  s'en  trouva  que  ^14.  mines  2  litrons 
ôc  demi,  dont  le  poids  étoic  3615 
livres  12  onces  :  ainfi  à  cette  féconde 
étuvée ,  il  avoir  perdu  63  livres  de 
pluj  que  dans  la  première  étuvée  ,  Se 
p7  livres  4.  onces ,  de  ce  qu'il  pefoic 
avant  d'avoir  été  mis  pour  la  pre- 
rniere  fois  dans  i'étuve  ;  ce  qui , 
relativement  à  {on  premier  poids , 
qui  étoit  3711  livres,  fait  à  peu- 
près  un  trente-huitième  fur  la  tota- 
lité. Ce  grain  ,  après  avoir  fubi  cette 
opération  ,  étoit  croquant  fous  la 
dent ,  il  avoit  entièrement  perdu  fa 
ynauvaife  odeur  ;  &,  comme  d'ailleurs 
SI  étoit  net  de  mauvaifes  s^raines,  les 
Fermiers  eonnoiffeurs  en  grain  m*af- 
furerent  qu'il  pourroit  être  vendu 
entre  12  &  13  livres  le  fetier,  ce 
qui  auroit  fait  environ  2  livres  10 
fols  de  bénéfice  par  fetier;  ôc  pour 
le  mettre  en  cet  état^  il  ne  m'avoic 
pas  dcpenfé  5  fols  par  fetier, 

II.  Exp^RiENCF.  Pour  faire  cette 
féconde  expérience  5  on  a  mefuré 
cxadement  23  mines  du  même  grain, 
c^ui fe uouvereût pefer  en  total  iB^S 
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livres  Ôc  demie  ;  on  le  mit  dans  Té- 
tuve  le  7  Oflobre  1764  ;  on  alluma 
le  feu  à  fept  heures  du  matin  ;  apr^s 
avoir  fait  monter  le  thermomètre 
jufqu'à  (>9  degrés ,  ôc  à  quatre  ligures 
après-midi  ,  pendant  que  k  grain 
étoit  très-chaud  ,  Ôc  que  I<^  feu  bru- 
loic  encore  dans  le  po-lc  ,  on  le 
retira  de  l'étuve.  Apr<^;  lavoir  me- 
furé,  on  trouva  le  ^^ême  nombre 
de  mines  comme  ^uand  on  lavoic 
mis  à  Tétuve  ,  &'  nlême  un  peu  plus 
d'un  litron  au-delà.  Ainfi ,  la  cha- 
leur, de  mê«e  que  dans  la  première 
expérience  >  avoit  fait  renfler  le 
grain  ;  wC  grain  ayant  été  auffi  pefé 
iur  le  champ,  il  s'en  trouva  1847 
libres  ;  donc  il  avoit  perdu  9  livres 
&  demie  de  fon  premier  poids  ;  ce- 
pendant ce  grain  étoit  fî  humide 
qie  les  mains  en  reftoient  mouillées; 
ÔC9  avant  de  le  retirer  de  Tétuve , 
on  en  voyoit  fortir  une  vapeuc 
Cpaifle  qui  mouilloit  tellement  un 
fac  qu*on  avoit  mis  fur  un  des  fou^ 
piraux  qu'on  auroit  pu  en  exprimer 
Peau  ,  fi  on  Tavoit  mis  à  la  preiTe. 
Quoi  qu'il  en  foit ,  on  remonta  ce 
gra'mdans  le  grenier  où  il  fut  étendu 
à  une  pedce  épaiÛeur.  L  ij 


I2d.        Supplément  au  Traité 

Le  neuf  du  même  mois ,  ce  grain 
étant  refroidi  Si  bien  refluyé ,  on  le 
lîi^fura  de  nouveau ,  &  on  le  pefa 
po\!r  la  troifieme  fois  ;  il  ne  s'en 
trouva  que  22  mines  Se  i  minot, 
inoins -ieux  litrons  ;  par  conféquent, 
il  avoit 'iiminuéen  volume,  d'un 
ininot  troi.  litron  s ,  3c  quelque  chofe 
de  plus  ;  il  i/^  pefoit  plus  alors  que 
1822  livres  ^'%demie  ,  ce  qui  faic 
Cd.  livres  &  dem^  de  moins  qu'à  la 
féconde  pefée ,  êc  ^^  livres  ôc  demie 
de  moins  qu'à  la  preniere  ;  ce  grain 
n'a  pas  autant  perdu  Iq  fon  poids 
que  celui  de  la  première  txpérience» 

Remarque.  On  peut  conclure  de 
ces  deux   expériences  qui   ont   ué 
faites  avec  grîtnd  foin  ;   1°,  que  lis    -. 
grains  perdent  d  autant  plus  de  leir  ^ 
poids  Se  de  leur  volume  qu'ils  foit 
plus  chargés   d"humidité. 

2*" ,  Que  du  grain  chargé  d'iiumi^ 
dite  augmente  d'abord  un  peu  de 
volume  dans  Tétuve ,.  quoiqu'il  y 
perde  quelque  chofe  de  fon  poids. 

30,  Que  les  grains  perdent  d'autant 
plus  de  leur  volume  &  de  leur  poids^ 
qu'on  les  entretient  plus  long-renjps    ' 
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dans  Tétuve  ;  car  fi  le  grain  de  la 
féconde  expérience  avoit  été  etuvé 
comme  celui  de  la  première ,  il  au- 
roic  perdu  43  livres  14  onces;  au 
lieu  qu*il  n'avoir  perdu  que  33  li- 
vres 8  onces  de  fon  premier  poids. 
4°,  Que  quoique  les  grains  conti- 
nuent à  ie  deffécher  quand ,  au  fortir 
de  Fécuve  ,  on  les  étend  dans  ua 
lieu  lec ,  une  partie  de  Fhumidité 
rentre  néanmoins  dans  le  grain  ;  au 
lieu  qu'elle  fe  feroit  difTipée  f\  Von 
avoir  continué  à  tenir  le  grain  dans 
Tétuve  :  de  ceU  ce  qui  a  fait  que  le 
gr;iin  de  la  féconde  expérience  ne 
s'eft  pas  autant  defféché  que  celui  de 
la  première.  Le  grain  boit  d'autant 
plus  de  fon  humidité ,  qu'il  fe  trouve, 
au  fortir  de  Tétuve  dans  un  lieu  plus 
frais  ;  &  il  n'efl:  pas  douteux  qu'il  eu 
perd  plus  en  été  qu'en  hiver. 
:-  j*',  Ced  une  erreur  de  croire  qu'en 
pouffant  vivement  la  chaleur  ,  on 
defféchera  parfaitement  du  grain  en 
fix  ou  fept  heures  de  temps  ;  il  faut , 
comme  je  l'ai  dit  dans  le  Traité  dâ 
la  Confervation  des  Grains ,  que  riiu- 
midité  ait  le  temps  de  s'y  réduire  en 
vapeurs,  ^  qu  enfuitc  elle  fe  diflipe; 

L  iij 


h 26        Supplément  au  Traité 

6%  Il  faut  donc  une  chaleur  vive 
ôc  foutenue  pendant  quelque-temps 
pour  bien  deftecher  le  grain ,  ôc  pour 
faire  périr  les  infedes. 

7°,  Une  chaleur  de  plus  de  lOO 
degrés  du  thermomètre  n'altère  point 
]a  qualité  du  grain ,  au  moins  pour 
en  faire  de  bon  pain.  Je  puis  afl'urec 
îe  fait ,  malgré  les  préjugés  de  ceux 
qui  avancent  îe  contraire  d'après  des 
expériences  mal  faites. 

8',  La  meiPeur  façon  de  bien 
étir^er  les  grains ,  efl  de  pouiTer 
d'abord  vivement  le  feu  ,  au  point 
de  f'  ire  monter  îe  thermomètre  à  po 
degrés  â<  même  plus  ,  Se  de  tenic 
pendant  ce  temps  î'étave  exactement 
fermée.  Après  avoir  entretenu  ce 
de«£ré  de  clia'eur  rendant  une  bonne 
heure ,  il  faut  ouvrir  tous  ]es  évents 
q\'i  font  au  h^ut  de  Tétuve;  enfuite, 
en  fojitemnt  le  feu  à  peu- près  au 
même  degré  ,  Jaifler  pendant  une 
heure  les  vapeurs  fe  didiper  ;  après 
quoi  on  n'alimentera  plus  le  feu, 
mais  on  fermera  tous  les  regiflres 
du  poêle  ,  &  on  îaiflera  la  braife 
fe  confumer  peu-â-peu.  Le  lende- 
main 5  on  tirera  le  grain  de  Tétuve^ 


de  la  Conferv allons  des  Grains,  i  :i7 
Se  on  Pétendra  à  une  petite  ëpaii- 
feur  ,  dans  un  lieu  fec  &  chaud  , 
autant  qu'il  fera  pofTible  ;  alors  on 
le  paflera  par  le  crible  à  vent ,  pour: 
en'ever  une  poudre  légère  que  îe 
defTéchement  a  détachée  du  grain  j 
Se  lorlquil  fera  bien  refroidi,  on  le 
mettra  dans  des  greniers  exactement 
fermés.  J'y  ai  confervé  du  graia 
pendant  12,  ôc  même  ij  ans,  fans 
aucune  autre  précaution  ni  foins  ,  c^ 
fans  avoir  éprouvé  aucun  domm.agc 
de  la  part  d^s  rats ,  des  fouris ,  ni 
d'aucun  infefle. 

Apres  avoir  parlé  de  ce  qui  con- 
cerne la  conlervation  des  grains  ,  je 
crois  qu'il  efl  à  propos  de  dire  quel- 
que chofe  de  la  qualité  de  leurfi 
farines  ;  &,  pour  joindre  des  autori- 
tés à  mes  expériences  ,  je  vais  com^ 
mencer  par  rapporter  dans  l'article 
fuivant  ,  un  procès -verbal  fait  i 
Lyon ,  fur  cet  objet. 


I 
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Article     X. 

De  la  Conjervation  des  Farines^ 

§.  T.  Procès-Verbal  Juridique  ,  drejjé par 
ordre  de  A/,  de  la  Verpilliere, 
Prévôt  des  Marchands  de  la  Ville  de 
Lyon  ,  pour  conflater  la  qualité  des 
Grains  qui  ont  été  étuvés^ 

»Le  Hxfeme  jonr  du  mois  de 
3oDécembre  1764,  en  conféquencs 
»des  ordres  de  Monleigneur  Berdn  , 
^MinîRre-d'État  ,  adreHcs  à  M.  de  îa 
»  Verpilliere ,  Prév^ôt  è^s  Marchands 
»de  cette  ville  de  Lyon. 

=>Ncus,  Matthieu  Rafl.  Reclenr  Se 
»  Adminidrateiir  ,  a^ant  la  diredion 
y^ÔQS  greniers  à  bled  de  IHôpital- 
3)  Général  de  la  Charité  &  aumône 
33  générale  de  la  même  ville  ,  chargé 
33  par  mondtt  fieur  Prév^ôt  des  Mar- 
3)  chands,  de  faire  l'épreuve  dont  il 
33  va  être  queilion;  Louis  Rambaud, 
»(Sc  André  Bertholet,  aulTi  Recleurs 
20  &;  Adminiiîrareurs  dudit  riôpital, 
30  députés  par  leur  bureau  pour  affifler 
33 à  ladite  épreuve;  &;  Pierre  Mon- 
i>long,  ancien  Échevin,  chargé  par- 


de  la  CcnfiYVatlon  des  Grains,  îip 
55  M.  le  Prévôt  des  Marchands  ci'y 
zj^alTifter  aiiiîi ,  nous  fommes  tranf- 
35  portés  aux  greniers  publics  de  certe 
35  ville,  où  le  fieur Bernard,  Commis 
35  à  la  garde  defdits  greniers  ,  fuivant 
35  les  ordres  qu'il  en  avoit,  nous  a 
35prérenté  du  bled  qu'il  nous  a  die 
35  être  celui  qui  a  été  âc^ï^éché  au 
33 mois  d'Août  de  Tannée  dernière 
33  dans  Tétuve  que  le  Confulat  a  faic 
35conftruire  à  cet  effet  par  les  ordres 
35 du  même  Minière,  nous  faifant 
35  obier  ver  que  fi  ce  bled  n'ctoit  pas 
35  dans  rencai{rem.ent  où  il  avoit  été 
35  mis  au  fortir  de  Tétuve  ,  ce  il  que 
35  le  Confuîat,  vu  le  dégât  confîdé- 
35  rabie  que  les  rats  y  failoient  avoic 
33  été  obligé  depuis  peu  de  Fen  faire 
33  fortir  *. 

33  Ayant  fait  examiner  cette  partie 
3) de  bled,  par  les  fleurs  Bernard 
roMutelle,  Se  Ladouceur,  Meuniers 
35 de  Paris 5  Pourra,  Muriau  ,  Dubié 
35  &;  Chapuy  ,    Syndic   ôc    Maîtres- 

*  Il  eft  finc:ulïer  quedu  froment  renfermé  dans  âeg 
caifles  de  Hoî.ç  bien  jointes  aie  été  en  Joirmap^é  par  ie» 
rats  ;  il  falloît''*que  ces  caiffes  fuQenr  bien  mal  conf- 
truires  ,  eu  qu'on  y  eût  employé  de  très-mauvais  bois  j 
d'ailleurs,  il  paroîtque  c'cft  un  mauvais  moyen  de 
fouflraire  d'j  grain  àli  r.-'pine  dos  rats,  que  dcle^U- 
jçr  dans  un  grenier  ç^id  ca  çH  iûfeftc* 


130  Supplément  au  Traité 
»  Gardes  de  ^a  Communauté  des  Mal- 
»rres  Boulangers  de  cette  ville  pré- 
»lenrs;  Se  après  leur  déclarati^-n 
X.  qu'ils  ne  reconnoiffbient  à  ce  bled 
»  aucune  mauvaife  qualité  qu'eût  pu 
»  produire  léruve  où  il  avoit  été  îe- 
3oché  ni  Ton  féjour  dans  rencaif- 
»  fement  où  il  étoit  reilé  à  l'épaiiTeur 
30  de  i'X  pieds  pendant  quinze  mois 
3>  fans  êi-re  remué  ;  qu'ils  Teftimoient 
»au  contraire  être  en  trés-bon  état: 
»  Nous  en  ayant  fait  mefurer  fix 
»  ânées ,  qui  ont  pefé  net  à  la  balance 
»des  greniers  19 13  livres,  poids  de 
oomarc;  Ô:  les  facs  cachetés  fur  leurs 
»  liens  ,  nous  les  avons  fait  voiturer 
»à  deux  dcts  moulins  qui  font  fur  le 
35  Bhône  ,  en  deifous  de  la  ville,  lef- 
3>  que^s  deux  moulins  appartiennent 
»au  fufdit  Hôpital,  favoir  ,  ^^S 
30 livres  3c  demie  à  chacun  de  ces 
35  moulins, 

3>Nous  nous  fommes  rendus  en- 
as  fuite  aux  greniers  à  bled  dudit 
»  Hôpital  5  où  nous  avons  fait  mefu- 
3>rer  pareille  quantité  de  fix  ânées  ^ 
»qui  ont  pefé,  à  une  Romaine  à 
a^Fufagedefdits greniers,  1793  livres 
«•netg  poid$demarc,  q^ue  nous  avons 
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»fait  pareillemenr  cacheter  &  voitu- 
»  rer  aux  mêmes  moulins;  favoir, 
33  Sg6  livres  S:  demie  à  chacun  ,  afin 
53  de  faire ,  fuivant  les  ordres  6c  les 
>3  intentions  du  Miniflre,  une  épreu- 
yyvt  qui  pût  étab'ir,  par  comparai- 
»fon  avec  les  bleds  non  éaivés ,  les 
53  avantages  qui  peuvent  rcfulter  de 
33 la  méthode  de  deïïecher  les  grains, 
»qui  a  pour  objet  de  les  conferver 
33  fans  frai^. 

33  Le  même  jour,  nous  nous  fom- 
33 mes  tranfportés  à  ces  moulins  ^  où 
33  nous  étant  partagés,  moitié  dans 
33run  ,  moitié  dans  l'autre  ,  ainfi  que 
30  les  Meuniers  de  Paris ,  '&  les  Syndic 
»(&  Maîtres- Gardes  Eou'angers  qJ 
33  s'y  étoient  aufli  rendus ,  nous  avions 
oofa't  charger  en  même  temps  !e  bled 
33  defleché  ,  «Se ,  comme  nous  l'avons 
33 dit,  par  égale  portion,  dans  les 
33  trémies  des  deux  moulins  ;  enfuite 
33  toutes  nos  montres  ayant  été  accor- 
33  dées  à  la  même  heure ,  on  a  donné 
33 le  mouvement  aux  deux  moulins, 
33  iorfqu'ellesmarquoient  trois  heures 
33 trois  minutes  du  foir. 

33  Pendant  que  la  mouture  de  ce 
95 bled  ctuvé  fe  faifoit,  nous  avons, 


li^2  Supplément  au  Traité 
95 à  différentes  fois,  requis  les  Maîtres- 
«Girdes  Boularigers  Ôc  autres  à  ce 
osconnoifieurs,  qui  étoient  préfents, 
33 de  l'examiner  Se  de  nous  dire  ce 
o5 qu'ils  en  penfoient  ,  à  caufe  du 
oîdefTéchcment ,  Se  de  la  conferva- 
wtion  dans  les  caiffes. 

00  Sur  quoi  ils  ont  perfîfté  à  dire 
«qu'ils  n'y  trou  voient  ni  mauvais 
oîgoût,  ni  mauvaife  odeur;  qu'au 
a^fijrplus,  avant  de  fe  décider,  il 
»> falloir  attendre  le  temps  où  le 
a^pain,  que  l'on  fe  propofoit  d'en 
affaire,  fortirok  du  four,  par  la 
sîraifon  que,  quelque  peu  conlidé' 
«rable  que  fût  la  mauvaife  odeur  ou 
S3 autre  mauvaife  qualité  qu'eût  con- 
sîtraclé  le  bled ,  elle  fe  manifefleroit 
»  alors  fûrement ,  Se  que  la  couleur 
«du  pain  prouveroit  pour  le  refte. 
33 La  mouture  ayant  été  faite,  no-us 
35 avons  fait  lier  &  cacheter  les  facs 
33  dans  lefquels  on  a  fait  renfermer 
33 la  farine  ;  enfuite  nous  avons  pro- 
83  cédé  à  la  mouture  des  fîx  ânées 
33  du  bled  non  étuvé  ,  en  obfervant 
»les  mêmes  chofes  que  pour  Pautre, 
W&;  hs  trémies  étant  remplies  ,  les 
^moulins  mis  en  mouvement  à  cinq 
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95 heures  dix  minutes»,  )  La  mouture 
a  été  faite  en  préfince  des  Commijjaires 
charges  de  fulvre  ces  expériences  ^  cela 
»  farine  qui  en  eft  produite,  ayant 
»été  mile  d^ns  des  facs  qui  ont  été 
»  pareillement  cachetés  ;  nous  avons 
33  renvoyé  le  tout  aux  greniers  de 
^^THôpital  de  la  Charité  ,  après 
33 toutefois,  avoir  mis  âçs  marques 
îsdiflindives  fur  chacune  de  ces 
73  quatre  parties  de  farine. 

33  Le  10  du  même  mois  de  Décem^' 
»bre,  nous  nous  fommes  tranfpor-> 
xtés  aux  greniers  fufdits  de  THôpi- 
X  tal  de  la  Charité  ,  où  après  avoir  re- 
»  connu  les  facs  qui  renfermoient  hs 
33  quatre  différentes  parties  de  mou- 
33  tures  5  pour  éviter  la  confufion  dans 
33  les  opérations  qui  reftoient  à  faire  ,' 
33  &  pour  en  tenir  note  avec  plus  de 
3' netteté  &  de  célérité  ,  nous  avons 
3^  c:ontremiarqué  les  facs  ,   favoir, 

N\  I,  Ceux  qui  contenoient  le 
bled  étuvc. 

N°.  2.  idem.  Ceux  du  bled  étuvé* 

N°.   3.  Ceux  du  bled  non  étuvé, 

'N°.  ^,  idem.  Ceux  du  bled  noa 

étuvé. 

*'  Nous  proj^ofant  d'employer  dani^ 


t^^        Supplément  au  Traité 
33  la  fuite  du  préfcnt  Procès-Verbaï 
3î  ces  indications  ,  pour  défigner  \çs 
53  quatre  différentes  parties. 

wEt  les  ayant  fait  pefer  à  la  même 

»  Romaine,  nous  avons  reconnu  que: 

Le  N**.  I.  étuvé  pefoit  net ,  poids 

de  marc p^y  ^  livres 

Le  N°.  2.  Idem 939  { 

Le  N°.  3.  non  étuvé.  877:5: 

Le  No.  ^.Idem 882^ 

»Enfuite  nous  avons  fait  vuider 
s»le  Numéro  1  bled  étuvé,  dans  la 
»  grande  trémie  du  bluteau  ordinaire 
»du  même  Hôpital ,  lequel  efl:  com- 
»pofé  de  cinq  grands  cylindres  for- 
âmes avec  de  la  gaze  ;  ôc  ayant  fer- 
ïîmés  les  portes  qui  ferment  la  pièce 
»où  eil:  la  trémie  ,  3c  celle  où  efl  le 
»  bluteau  5  Ton  en  a  remis  ]es  clefs 
»  audit  fieur  Monlong ,  ôc  l'on  a  fait 
30  mettre  le  bluteau  en  mouvement 
»par  le  moyen  d'un  grand  timfan 
»  placé  à  l'extérieur  du  bâtiment ,  Se 
»  dans  lequel  un  homme  en  marchant 
•  agit  par  fon  poids. 

»  Ayant  reconnu  enfuite  que  toute 
»la  partie  étoit  blutée,  &  féparée 
»par  cette  opération ,  favoir  ,  en  fa- 
^•rinea  reprin,  &  ïon,  nouj  avoni 
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fcfait  pefer  le  tout  à  la  même  Romai- 
^ne,  &  nous  avons  reconnu  que  : 

La  Farine  pefbit  net,  6^i-^\iv.^ 

Le  Reprin 166  i        V947iHv; 

Le  Son Sp^       J 

>>  Nous  avons  procédé  de  îa  mêm.c 
«manière  à  Fégard  de  la  partie,  Nu- 
wméro  2  ,  bled  étuvé. 

La  Farine  a  pefé  net.  éj^-^Viv,'^ 

Le  Reprin 159^         ?^35?JiV'. 

Le  Son.  ., loi^       J 

33  Ainfi  que  pour  la  partie ,  Nu- 
o>méro  3  ,  bled  non  étuvé. 

La  Farine  a  pefé  net.  é^z    liv»"l 

LeReprln. i6i|        J.887|liv. 

:^-     Le  Son 83^       J 

I  33  Et  huit  heures  du  foir  étant  fon- 
»nées,  nous  n'avons  pu  efpérer  de 
»  faire  dans  le  refiant  de  la  journée 
33paiTer  au  bluteau  la  partie,  Nu- 
?>méro  4.  Nous  nous  fommes  con- 
93  tentés  de  la  faire  charger  dans  la 
a^trém.ie,  de  fermer  exadement  les 
33 portes;  6c  comme  nous  l'avons 
s>  pratiqué  aux  trois  opérations  prc- 
55  cédentes ,  d'en  remettre  les  clefs 
«audit  fieur  Monlong. 

?i  Le  lendemain ,  11  Oaobre,  des 
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v>  les  cinq  heures  du  matin  ,  on  avole 
39  mis  en  mouvement  le  bluteau  ;  & 
»  étant  arrivés  à  huit  heures ,  nous 
»  avons  trouvé  que  toute  la  partie 
asétoit  blutée  ,  l'ayant  mife  dans  \ts 
9  facs  pour  en  reconnoître  le  poids  : 
3jN^.  4.  Bled  non  étuvé. 

La  Farine  a  pefé  net.  ^38   liv.^ 

Le  Reprin. , i57|       J-^oi^hV; 

Le  Son 105!     ^ 

»  Après  avoir  cacheté  \qs  facs  de 
»  cette  partie ,  ainfi  que  nous  Pavions 
^fait  à. l'égard  des  trois  autres,  nous 
3J  avons  fait  mettre  le  tout  enfemble 
»  pour  être  réfervé  jufqu'au  jour  qu'il 
»  conviendroit  de  prendre  pour  \ts 
»  opérations  néceflaircs,  pour  en  faire 
■^  du  pain. 

»  Nous  avons  enfuite  comparé  le 
*»  poids  que  ces  quatre  parties  diffé- 
»  rentes  avoient ,  avant  d'êtres  mifes 
»  au  bluteau  ,  avec  celui  qu'elles  ont 
9i  donné  après  en  être  forties  :  nous 
35  avons  reconnu  les  différences  ci- 
7i  après  : 

N^  I.  a  pefé  avant  le  bluteau 
^45*  livres  un  quart  :  après  5^47  trois 
quarts  :  différence  en  plus  j  2.  livres 
6i  demie. 
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N*,  2.  Avant  939  livres  trois 
quarts  :  après  93  y  livres  trois  quarts  : 
différence  en  moins  4  livres. 

N'\  3.  Avant  877  livres  un  quart: 
après  887  livres  Ôc  demie  :  difFérence 
en  plus  10  livres  un  quart. 

N*^.  4.  Avant  882  livres  un  quart: 
après  poi  livres  ôc  demie  :  différence 
en  plus   ip  livres  un  quart. 

3^ Ces  différences,  principalementî 
35  celles  des  deux  dernières  parties  3 
>»nous  ayant  caufé  de  la  furprife ,» 
3:)  vu  Tattention  particulière  que  nous 
»  avions  eue  en  faifant  peler  avant  que 
3^  de  charger  le  blureau,  nous  avons 
3» recherché,  mais  inutiiemênt,  d'où 
33 elles  procédoient  ;  feulement,  à 
»  l'égard  de  la  partie  N°.  4.,  nous 
33  avons  remarqué  que ,  comme  elle  s 
3>reffé  toute  la  nuit  dans  le  bluteau, 
»qui  eft  conftruic  dans  une  pièce  au 
33rez-de-chauffée  ,  qui  n'a  point  de 
33  voûte  par-deffous ,  ôc  qui  efl:  en- 
33vironnée5  de  deux  de  Tes  côtés, 
33  d'un  terrein  plus  élevé  que  fon 
3^  pavé  ,  de  dix-huit  pouces  environ ., 
33  elle  a  pu  contracter  aiïez  d'hurni- 
33  dite  pour  occafionner  cette  diffé- 
^  rence, 

m 


'■jj^        Supplément  au  Traité 

«Le  13  du  même  mois  de  Décern- 
»bre,  nous  nous  fommes  tranfpor- 
39  tés  dans  la  Boulangerie  du  même 
33 Hôpital  à  trois  heures  de  relevée, 
»pour  faire  préparer  le  levain  né* 
30  ceiïaire  pour  ces  quatre  parties  de 
33 farine,  dont  nous  nous  fommes 
»propofés  de  faire  du  pain  le  len- 
33 demain;  Se  cette  opération  faite, 
D^ainfî  que  toutes  celles  dont  nous 
30  avons  parlé  5  de  dont  nous  parlé- 
es rons,  en  préfence  de  deux  Meuniers 
30  de  Paris  ,  Ôi  des  Maîtres- Gardes 
39  Boulangers,  a  été  finie  à  neuf  heures 
30  du  foir.  Et  après  avoir  cacheté 
33  tous  les  pétrins  Se  autres  uftenciles 
3>qui  contenoient  le  levain,  nous 
3)  nous  fommes  retirés. 

03  La  journée  du  1 4  a  été  employée^" 
33  depuis  Cix  heures  du  matin ,  à  faire 
33  du  pain  de  ces  quatre  parties  de 
33  farines  féparément ,  obfervant  de 
=»les  diftinguer  à  chaque  opération 
^différente,  par  les  Numéros  ref- 
»  pedifs;  Se  les  dernières  cuittes  étant: 
3> faites  à  fept  heures  du  foir,  nous 
33  avons  renfermés  dans  un  grand  en- 
33trepôt  attenant  la  Boulangerie  le? 
30  quatre  parties  de  pain  féparées  les 


'de  la  Confervanon  des  Crains,  l^p 
>ï-unes  des  autres  ;  &  nous  avons  remiss 
M  au  lendemain  à  les  faire  pefer  pouc 
»  attendre  que  toutes  les  cuittes  fuf^ 
aofent  à  un  même  degré  de  refroidif- 
»fement;  obfervant,  fur  les  pains 
35 faits  avec  le  bled  étuvé  ,  que  nous 
30  en  avons  fait  rompre  au  fortir  du 
y>  four  5  Se  qu'il  n'a  été  reconnu  aucurs 
»  mauvais  effet  de  Fétuve  &  de  ren- 
»  caiffement. 

3>Le  ij  ,  ceux  qui  avoîent  afTifté 
»aux  différentes  opérations,  étan? 
X»  arrivés  à  fept  heures  du  matin ,  on  a 
33  compté  3c  pefé  à  la  même  Romaine 
35  tous  les  pains  qu'avoient  produit  les 
00  quatre  parties  de  farine  ;  ôc  leur 
3>  nombre  s'étant  trouvé  conforme  à 
^l'état  que  nous  en  avions  fait  ï^ 
»  veille,  ils  ont  pefé  ;  favoir, 

N».  I.  en  Sz  pains.  9io{  1  ,.^^,  ^^  g  j.^, 

N".  2.  en  76  pains,  pi  8     /  •* 

N*.  3.en  7j  pains.  S$3|  l  non  éîuvc 

N°.  4.  en  (^p  pains.  841    J  i69$\\ir. 

35  Enfuies  ayant  pris  un  pain  de 
OB chacun  des  4.  Numéros,  nous  îes^ 
.  35avons  fait  couper  ^  pour  que  les 
:d Meuniers  de  Paris  ôc  les  Syndic  ô^ 
^5  Maîtres  -  Gardes  Boulangers  àon^ 
»  naflenc  leur  avis  j  1°,  fur  la  maniera: 
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D^dont   les   quatre    fortes    de    pain 
30  avoient    réulTi   à   la   fabrication  ; 
33  2'',  fur  la  blancheur;  3°,  finale- 
33 ment  fur  le  goût. 

33  Sur  quoi  5  examen  fait,  ils  ont 
bo  reconnu  que  les  quatre  fortes  de 
30 pain  avoient  levé  auffi-bien  les  uns 
33 que  les  autres,  fans  y  appercevoir 
33  aucune  différence. 

asA  l'égard  de  la  blancheur,  ih 
33  ont  dit  que  le  N°.  2.  étois  plus 
30 blanc  que  le  N°.  i.  ;  le  N^.  ^^ 
33  plus  blanc  que  le  N°.  3 ,  &  le  N"".  4- 
3^ un  peu  plus  blanc  que  le  N°.  2  (à)^ 

33  Quant  au  goût ,  ils  ont  déclaré 
33  que  le  N°.  i  ^  ni  le  N"^.  2.  n'en 
33  avoient  aucun  qui  annonçât  que  le 
33  bled  eût  une  mauvaife  qualité  ; 
semais  que  le  N^  5  &  le  N°.  4^,: 
33  avoient  un  peu  plus  de  faveur  (b)^ 

(a)  On  voit  qu'un  lot  de  farine  de  bled  étuvé  eft 
plus  blanc  qu'un  autre  lot  du  pareil  bled  ;  il  en  «ft  de 
même  entre  les  deux  lots  de  farine  de  bled  non  étuvé  p 
&  la  diffétence  entre  le  N^.  2  &  le  N°.  4  étant  un  peu.  • 
confidérable  >  je  renvoie  à  ce  que  j'ai  dit  fur  ce  qui  ren- 
doit  le  pain  des  bleds  nouvellement  étuvés  un  peu. 
moins  blanc  que  celui  de  ceux  qui  ne  l'avoient  pas 
été  ;  &  j'ajoute  que  le  pain  eft  plu»  ou  moins  blaîic 
fuivant  la  chaleur  de  Teau  qu'on  emploie  dans  fa  fa-,- 
brlcation. 

(h)  Ici  feulement  ntïs  obfervations  fe  trouvent  un. 
jpeu  différentes  du  Procès- Verbal ,  parce  que  nous 
avons  toujours  tiouyé  q^uf  Iç  pa^in  de^Me4  étuyé  _sm^ 
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3)Ec  ayant  examiné  nous-mêmes 
ccles  pains  fur  lefquelles  cet  avis  étoit 
55 donné,  nous  avons  reconnu  quïl 
35  étoit  conforme  à  la  vérité  ,  Ôc  nous 
D3  avons  clos  de  ligné  le  préfent  pro- 
33  ces- verbal. 

Signé  y  Rast  ,    Rambaud  ,    Ber- 
TOLET   ,     MONLONG     Vaîné  ,     Mu- 

Tf  LLE ,  Douceur  ,  J.  Pourra,  Mu- 

RIAU  5    DUBIÉ  ,    ChAPUY, 

Résu LT AT  de  ce  Procès-Verbal. 

Comparaison  du  bled  étuvé^  avec 
celui  qui  n^  Vétoit  pas^ 

Les  deux  parties  du  bled  étuvé 
N°.  I  &  i  ,  ont  employé,  pour 
être  moulues  aux  deux  moulins 
enfemble  ,  3  heures  43  minutes. 
Les  deux  autres  parties ,  bled  non 
Tempsem-  /  étuvé  ,  pour  être  moulues  auffi 
ployé  a  la  \      2UX  deux  moulins.ont  employé 

«couture.       I      enfemble.  _ 3  h.  2.5  m. 

Sur  quoi  il  faut  conlidérer  que 
les  fîx  années  du  bled  étuvé  ont 
pefé  en  grains  près  de  5  pour 
100  de  plus  que  les  fix  ânées  du 
bled  non  étuvé  (  c), 

plus  favoirreux  que  l'autre;  mais  quand  les  différences 
font  petites  ,  elles  peuvent  être  produites  par  lelevain 
gui  aura  pris  un  peu  plus  ou  moins  d'aigreur. 

(  f  )  Si  l'on  fe  rappelle  que  l'on  ertime  d'autant  plus 
îes  grains  ,  qu'a  égale  mefure,  ils  font  plus  pelants  j 
on  doit  ici  regarder  les  bleds  étuvés  d'un  œil  de  préj 


[t^2         Supplément  au  Traiié 

^Les   deux  parties  du  bled  ituxc 
N°.  I  &  2,  moulues  dans  l'un  $<: 
l'autre  moulin  ,  &  coniidérécs 
^Toèuh  en  J      quant  au  poids,  ont  donné  en 
Farine.     |      farine,  à  raifon  ce  6ç  pour  looa 
Les  deux  autres  parties,  bled  non 
étuvé  ,    ont  donné  en  farine  3 
71  pour  100  (d  ). 

Les  deux  parties  du  bled  étuvé 
N^.  I  &  X  ,  pefànt  en  farine  5 
cnfemble i3é7|livres> 

tion  cauféa  /      ont  pris  en  eau  à  raifon  de  34 
pzrreauné-^^       pour  lOO. 

cefTaire  à  la  i  Les  deux  autres  parties,  bled  non" 
fabncation,  |      ^^^.^^  ^  p^^^^^^  ç„  f3j.|j^g  j^g^ 

livres  ,  ayant  rendu  en  paiiî^ 
1(55  5 {livres  ,  ont  priseneaa; 
3  raifon  de  32  pour  loo  (  e  ), 

Le  pain  du  bled  non  étuvé  s*eft 
trouvé  être  un  peu  plus  blanc  que 
celui  du  bled  étuvé. 

(  d)  Les  Hleds  écuvés  nous  ont  toujours  foufnî pî*»- 
fle farine,  &  moins  defon  ,  que  des  grains  nonéruvéj;- 
maisil  faut  avouer  qu^.pourcomprer  fur  quelque  chofe 
de  précis  j  il  faut  faire  ces  opérations  fur  de  grofle» 
malTes  ,  à  caufe  de  la  quantité  de  grain  qui  eft  né- 
ceiTaire  pour  engrainer  ,  &  parce  qu'il  en  peu:  refter 
plus  ou  moins  dans  les  meules, 

(e)  Ici,  comme  dans  toutes  mes  expériences,  I9 
farine  de  bled  étuvé  a  bu  plus  d^'eau  ,  ôc  a  fourni  plu» 
de  pain  que  celle  du  grain  non  étuvé. 

Nota.  Dans  le  Procès-Verbal  fait  à  Lyon  ,  onavoît- 
pour  objet  de  conftater  l'état  àts  bleds  ctuvés,  &  en 
même-temps  de  s'aflTurer  de  l'avantage  de  la  mouture  ' 
far  éconjw.ie»  Comme  cet  arncle  n'entre  point  dans-- 
Tobiet  que  je  traite  ici.  je  n'ai  copié  de  ce  Procès^- 
yerbal  que  ce  ^ui  concerne  Iss  bleds  ctuvés» 
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Nulle  différence  à  la  fabrication  ; 
ïes  quatre  fortes  de  farine  ayant  levé 
également. 

On  n'a  apperçu  au  goût,  aucune 
mauvaife  qualité  au  bled  étuvé;  le 
bled  non  étuvé  a  paru  feulement 
avoir  un  peu  plus  de  faveur. 

§.  2.  Comparaifon  des  produits  de  la 
Farine  de  Bled  étuvé  y  avec  cdh 
de  Bled  non  étuvé. 

Du  3  Février  1765, 

Voici  un  état  du  produit  en 
farine  ,  en  fon  &  en  pain ,  d'un  feticr 
de  bled  étuvé  ^  mis  en  comparaifon 
avec  le  produit  d'un  ferier  de  même 
bled  non  étuvé  ,  de  la  récoke  de 
1763  :  cet  état  a  été  dreffé  d'après  \ts 
expériences  faites  fous  \ts  yeux  de 
M.  Malisset  ,  fur  144.  feiiers  de 
bled  de  176? ,  dont  72  non  écuvés 
&  72  étuvés  ;  ils  ont  été  moulus  par 
économie  à  trois  moulins  différents , 
dont  deux  à  eau  &  un  à  vent.  Ces 
bleds,  qual'té  de  Bled  Mardi  and  ^ 
étoient  de  différentes  Provinces;  fa- 
voir,  de  Brie,  de  Beauce,  de  Nor- 
mandie, de  la  France,  de  Picardie 9 
du  SoiiTonnois,  de  Champagne  3,  <$C 


Î44       Supplément  au  Trahi 
autres  lieux  circonvoifins  ;  ils  étolent 
dépofés  dans  les  magafins  de  la  mai- 
fon  de  Saint  Charles^FauxbourgSaÎAti 
Lazare ,  à  Paris. 


Bled  non  étuvé. 

Poids  an  fetier ,  mefure  de  Paris.  .  •  .  254  H^' 

Produit  en  Farines 

ife.Farîneditedebledr  104 1. 


i 


gmc. dite z^^de Gruau.   "-    "        '^ 
4™^  Farine. 


,1041.        'J 
2'^'^.  dite  i^"^.  de  Gruau.  41   ^on.  f    ^j 
I.  zo  5        i 
.   10  4        J 


Produit  en  ijfues. 


Gros  Son ,  .  30I. 

2.^.  Son 16  6  on,  ^   Jzl.6cn^ 

3"^e.  Son 6 

Total  du  poids  des  Farines  &  Sons,  2  28 1. 8  eno 
Déchet,    , *  .  .  ,  5     8ono 

Poixfs  égal  à   celui  du  bled,  .  .  •  2-341. 
Produit  en  Pain. 

Poids  de  ïa  Farine  employée, . .  .  176  I.  z  on, 
PoiHs  de  l'eau  employée. .  ,  ,  .  .  îio 

Poids  du  pain  en  pâte.   .,..,.  286  1,  2  ont 
Poids  du  pain  après  la  cuifTon  à 
mettre  à  la  vente 23e 

Déchet  de    fabrication  &  cuifTon.  50 1.2  on» 

iExcéd[ent  du  Pain  fur  la  Farine,  .  .  ^o  1. 

Bkd  étUi^é^ 
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Bled  émvé. 

Poids  du  fetier 136 1.  5  on. 

Produit  en  Farine, 


ï".  Farine  dite  de  bled.  91 1. 

xi--.d,te.-.  de  Gruau.   50      7    Çjysl.éon. 

3"ie.dite  i"*.  de  Gruau.     -       -    ^    ' 

4'^».  Farine,    .  . 


Produit  en  ijfues. 


Gros  Son,    .,.•.,  il 


Son 14  y  fi  I- 


} 


3%  Son 9 

Total  du  poids  des  Farines  &  Sons.  tz9h  6  on. 
Déchet 7 

Poids  égal  à  celui  du  Bled,    •  .  .  256  1.  6  on 

Produit  en  Pain, 

Poids  de  la  Farine  employée.  .    fiySl.  ^  on. 
Poids  de  l'eau  employée. .  .  .  .  \ii9 

Poids  du  Pain  en  pâte Cjoyl.  6  on. 

Poids  du  Pain  après  la  cuiiïbn..  \i44 
Déchet  de  fabrication  &  cuifTon,.  63  1.  6  on^ 

Excédent  du  Pain  fur  la  Farine.  •     661, 

Bled  non  étuvé, 

La  farine  de  bled  humide  non 
étuvé ,  eft  d'une  difficile  conferva- 
Bon  ;  elle  eft  fujette  à  fermenter  ; 

N 


j^6  Supplément  au  Traite 
cette  farine  ,  lorfqu'on  l'emploie 
pour  en  faire  du  pain,  eft  toujours 
groiïe  5  la  pâte  qui  en  réfuhe  eft 
toujours  matte  ,  &  elle  fe  fond  lors  de 
fon  apprêt ,  faute  de  foutien  :  ce  mau- 
vais effet  provient  de  l'humidité  qui 
a  été  contractée  par  le  bled  lors  de 
la  récolte  :  cette  pâte  efl:  difficile  à  la 
cuilTon,  ôc  elle  ne  bouffe  pas  dans  le 
four  ',  le  pain  conferve  toujours  une 
fraîcheur  préjudiciable  qui  le  rend  fu- 
jetàmoifir:  ce  pain  a  une  blancheur 
qui  flatte  à  la  vue  ;  mais  il  a  un  goût 
fade  &  douceâtre  au  manger  :  on  pré- 
fume que  le  pain  de  b^ed  non  étuvé 
n'efl:  pas  bien  nourriffant ,  attendu 
que  la  pâte  en  dlveule,  lâche  &  boit 
peu  d'eau. 

Le  bled  non  étuvé  e(I  très-fujet  à 
la  fermentation;  il  occupe  beaucoup 
de  place.  Se  il  demande  beaucoup 
de  travail;  on  ne  peut  le  mettre  tout 
au  plus  qu'à  dix-huit  pouces  de  hau- 
teur 5  Se  il  faut  le  remuer  au  moins 
tous  les  dix  jours;  encore  n'eff-on 
pas  sûr  d'en  empêcher  la  fermenta- 
tion,  ni  de  le  garantir  des  infedes; 
outre  cela  ,  le  bled  non  étuvé  pro- 
duit en  pain  cuit  huit  livres  de  moins 
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pàrfetier,  a  meiure  égal,  que  'O^f- 
qu'il  a  été  étuvé ,  ce  qui  fait  une  perte 
de  1800  livres  fur  3000  fecie'-s,  en 
fuppofant  le  pain  à  un  loi  fix  deniers 
la  livre. 

Bled  étuvé, 

La  farine  de  blcd  étuvé  fe  confer- 
ve  trés-facilemeiJt,  attendu  ia  feche- 
relTe  qui  la  rend  aifée  à  travailler  : 
ia  pâte  en  eft  légère  ôc  bien  foute- 
nante  ,  lors  de  ion  apprêt  ,  cette 
pâte  bouffe  bien  dans  le  four  ;  la 
cuifibn  en  cfl:  aiTee  ,  &  plus  prompte 
d'un  dixième  que  celle  du  bled  non 
étuvé  :  le  pain  conferve  toujours 
une  féchereffe  avantageufe  qui  Tem- 
pêche  de  fc  moifir  :  il  paroit  grisâ- 
tre à  l'oeil  ;  mais  il  a  un  goac  de 
noifette  qui  le  rend  agréable  au 
manger  :  cela  fait  conclure  que  ce 
pain  eflbiennourriilant,  attendu  (lue 
ia  pâte  a  du  corps ,  &  boit  bien  l'eau. 

il  eft  facile  de  procurer  au  pain 
de  bled  étuvé  une  blancheur  égale 
à  celle  du  bled  non  étuvé  ;  &  de 
diminuer  le  déchet  du  moulage  : 
il  fuffit  pour  ce^a  de  jetter  cinq  li- 
vres d'eau  fur  ico  livres  de  bled 

Nij 


148  Supplément  au  Traité 
vingt -quatre  heures  avant  de  le 
donner  à  moudre  ;  par  ce  moyen , 
îe  pain  qui  en  provient  elt  aufîl 
blanc  que  celui  qui  n'a  pas  été  éru- 
vé  ;  &  il  conferve  un  goût  agréable 
au  manger  ,  parce  que  cette  eau 
ainfi  répandue  fur  le  bled  eft  bien 
meilleure  que  celle  qui  en  a  été  reti- 
rée en  le  faiianc  pafler  à  l'étuve  ;  ce 
qui  devient  fenfible  parla  mauvaife 
odeur  des  vapeurs  humides  qui  for- 
tent  de  Tétuve. 

Les  frais  que  l'on  fait  pour  étuver 
îes  bleds,  font  d'un  très-petit  objet  : 
on  a  étuvé  à  Saint  Charles  3003  fe- 
tiers  de  bled  de  la  récolte  de  1763  ; 
la  dépenfe  n'a  monté  qu'à  2400  li- 
vres, y  compris  la  braife  <Sc  le  charbon 
confumés,  la  main  d'œuvre  ,  ôc  le 
déchet  occafionné  par  Tétuve;  mais 
il  y  a  eu  un  avantage  confidérable 
fur  remplacement,  attendu  que  ce 
bled  a  été  mis  à  4  pieds  &  demi  de 
hauteur  dans  les  couches ,  fans  au- 
cune crainte  pour  la  fermentation  ; 
au  lieu  que  de  pareil  grain  non  étu- 
vé n'étoit  dans  les  greniers  qu'à  l'é- 
paiffeur  de  iS  ou  20  pouces.  11  y  a 
eu  aufli  une  grande  économie ,  fur  la 
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main  d'œuvre  ;  car  on  s'td  conten- 
té ,  même  pendant  les  plus  grandes 
chaleurs ,  de  remuer  le  grain  étuvé 
une  fois  tous  les  deux  mois,  ce  qui  a 
fuffi  pour  le  conferver  en  trèsbon 
état;  au  lieu  qu'on  étoit  obligé  de 
remuer  tous  les  huit  jours  ]çs  grains 
non  étuvés.  Outre  cela ,  fuivant  Tétat 
de  produit  détaillé  ci-devant,  le  bled 
étuvé  donne  par  chaque  fetier  huit 
livres  de  pain  de  plus  que  celui  qui 
ne  Teft  pas  :  cet  exédent ,  à  raifon 
de  I  fol  6  deniers  la  livre ,  monte 
pour  les  3000  fetiers  à  1800  livres, 
comme  nous  allons  le  faire  voir. 


Moins  d'eitiplace* 


Econom 
t>rccurée_ 
î'ôtuve     des 
Bleds 


>*   Moins  deiB place-  .^^ 

1  ment   Se  de    main-  J 

mie  1  d'oeuvre  pour  3000  m 

par  J  fetîers. 5oo  1.  f 

"      j    Produit  en  paîn  de  /-^^OqU 

/  8  liv.  déplus  par  fe-  k 

f  tier  ,  à  I  fol  6  den.  \ 

^la  livre iSool.y 

;! 


Pour  la  braifeou  le 
,  de  la  maîn- 
....  iiool.  S- 1800  I, 
déchet  du 
600, 

Bénéfice.    •    •    •    •,.,.,  600  U 

On  compte  encore  que  Ton  peut 
fe  procurer  une  plus  grande  écono- 

M  iîj 


lyD  S'ppUmcnt  au  Traité 
mie  en  renferrr^ant  le  bled  étuvé 
dans  des  caifle:  ;  puifc^u'on  fait  qu'il 
s'y  conferve  en  bon  état  (ans  avoir 
befo'n  d'être  travaillé.  Les  cinq  caif- 
ies  '^  qui  on:  éié  confîruites  dans  l^s, 
magafîns  de  Saint  Charles  ,  ne  font 
revenues  qu*à  2730  livres  :  elles  font 
condruites  de  bon  bois  de  chêne  ,  de 
nix-hu;t  lignes  d'épauieur  ,  6c  de 
grandeur  à  contenir  chacune  300  fe- 
îiers  de  bled ,  mefire  de  Paris ,  &  du 
poids  chacun  de  240  livres  :  ces  cinq 
caiiTes  occupent  très-peu  de  terrein , 
relativement  à  la  quantité  de  lyoo 
fetiers  ou  j^y  muiJs  de  bled  qu'elles 
contiennent. 

Nota.  Ces  grains  n'ont  été  étuvés 
qu'après  avoir  refté  un  temps  afTez 
confidérabîe  au  grenier,  pendant  le- 
quel ils  ont  été  fréquemment  remués, 
<5c  criblés  plufieurs  fois  ;  ce  qui  leur 
avoit  fait  aOurément  perdre  une  par- 
tie de  rhumidité  qu'ils  avoient  au 
fortir  de  la  grange  :  cette  ci^'oonf- 
tance  doit  rendre  les  effets  de  Tétuve 
moins  confidérables. 

♦  Ce»  cinq  CanTes  ont  40  p!e(3s  de  longueur  ,  1% 
picd«  de  largeur ,  neuf  é.  demi  de  k^uuur» 
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§.  3.  Expérience  fur  vingt^quairQ 
Jeciers  de  bled  froment  de  lj6^;  ces 
bUds  étoient  de  différentes  Provinces; 
f avoir ^  de  Picardie,  de  Normandie  , 
de  la  France ,  ù'  de  la  Brie;  ils  étoient 
tous  gonflés  par  Vliumidité,  attendu  la 
I  ^^^P  grande  abondance  des  pluies  fur^ 
renues  pendant  la  récolte. 

Bled    étuvé. 

PoiJs  c^u  Setier  après  avoir  été  étuvé, . ,  117  U 

Produit  en  Farines  des  4  i'ûnef.  1641.!^   ^j 

Sons  des  3  lortes 4^     J  ^   ^  * 

Déchet 7 


Poids  égal     .,.••....     2  17  1- 

Il  eft  à  obferver  que  le  poids  du 
bled  ed  porté  ici ,  après  un  mois  de 
refroidilTement ,  Se  après  avoir  été  cri- 
blé convenablement  pour  être  mis  à 
]a  mouture  :  la  fécherefle  acquife  pac 
Tétuve,  occafîonne  un  déchet  d'un 
quarante-cinquième  environ  à  la  me- 
fure ,  ôc  un  quarante-quatrième  de 
poids  de  moins  ;  mais  on  en  efl:  bien 
dédommagé  par  l'amélioration  du 
grain  qui  fe  trouve  alors  ,  ainfi  que 
les  farines  qui  en  proviennent  d'une 
fécherefle  parfaite  ,  à.  d'une  confer- 
vation  aflurée.  N  iv 


k 


IJ2        Supplément  au  Traité 

Le  bled  étuvé  fe  brifc  aifément 
fous  la  meule;  la  divifion  des  farines 
Se  des  Tons  te  fait  aifément  Ôc  exade- 
ment ,  &  la  mouture  fe  fait  un  tiers 
plus  promprernent. 

La  farine  eil  d'un  beau  blanc,  jaune-, 
clair. 

Bled  non  étuvé. 


Poids  du  Setier  mefure  de  Paris.     •     . 

Produit  en  Farines  des  4  Tortes.   160I. 
Produt  en  IlTues  des  3  fortes.  .     56 
Déchet '        6 


Poids  égal     .•..•,,,.    2  22 1. 

Le  bled  non  étuvé  efl  difficile  à  la 
mouture  ,  à  caufc  de  Ton  humidité; 
il  fe  met  en  pâte  fous  la  meule  ;  il 
faut  un  iiers  de  temps  de  plus  pour  le 
moudre  que  le  grain  étuvé,  parce 
que  le -moulin  s^engrappe  ,  quelque 
foin  que  l'on  prenne  ,  la  farine  eft 
toujours  molle  6c  groffe  ,  Se  la  fépa- 
ration  des  farines  ôc  des  fins  fe  fait 
très-difficilemer.t  ;  ddd  il  a-rive  que 
la  farine  efl  très  fujerte  à  fermenter. 
Se  ]ts  fons  encore  plus,  atiendu  qu'il 
y  refîe  une  humidité  tiède  qui  en 
occafionne  la  fermentation  Si  le  dé- 
périifemenc  total  ;  ks  gruaux  font 


de  la  Confnvation  des  Grains,  i  J  ^ 
mous ,  la  farine  n'a  point  cette  fé- 
chereiTe  qui  fe  trouve  dans  \ts  gruaux 
ordinaires;  quelque  précaution  que 
l'on  prenne ,  il  refte  toujours  de  la 
farine  adhérente  aux  fons,  ce  qui  oc- 
cafîonne  de  la  perte  dans  \qs  produits, 
tant  pour  la  quantité  que  pour  la  qua- 
lité ;  cette  farine  eil:  d'un  blanc  terne. 

»^  B  L  E  D     é  T  U  V  É. 

^'  Produit  en  pain. 

Poids  (je  la  Farine    • i^4U 

Poids  de  l'eau loj 

Poids  du  Pain  en  pâte zôj 

Poids  après  la  cuifTon 232, 


Déchet  de  fabrication  &  cuiiTon     .     •      35', 

H  Le  pain  de  bled  étuvé  efi:  un  tiers 
"  moins  de  temps  dans  le  four  pour 
parvenir  au  iulle  degré  de  cuifTon.  A 
îa  fortie  du  four,  il  fe  defieche  à  l'air 
Se  devient  bientôt  railis ,  fans  être 
fujet  à  moifir  :  ce  pain  a  un  bon  goût 
de  noifette  ,  ôc  eft  plus  nourrilTant 
que  celui  du  bîed  non  étuvé. 

Bled    non  étuvé. 

Produit  en  Pain, 

Poids  de  la  Farine  .     ••.•..     1^0 1« 
Foids  de  l'eau  ,.,.•,..      90 


IÇ.^        Supplément  au  Traité 

Pc  iris  du  Pafn  en  pâte i^o 

Pt  iJs  après  la  cuiiîbn.     •     4     •     ,     .     114 


Déchet  de  fabrication  &  cuiilbn     ,     ,       36  1, 


Le  pain  de  bled  non  étuvé  ed 
mar  &  pâteux  ,  parce  qu'il  conferve 
dans  le  four  fon  huile  Se  fon  gras  ;  il 
faut  par  cette  railbn  le  laiffer  un  tiers 
de  temps  de  pins  dans  Je  four  pour 
f'empêcher  de  devenir  trop  mou  à 
l'air,  fans  quoi  ii  feroit  fujet  à  fe 
mriiîr  très-promptement. 

Ce  pain  a  un  goût  fade  8c  douceâ- 
tre ,  iî  a  bien  moinj  de  fabftance  que 
celui  de  bled  étuvé. 

Tous  ces  défauts  occafionnent  une 
perte  au  moins  d'uafixieme, 

11  ed  aifé  de  voir  qu'en  étuvant 
les  bleds  ,  on  les  rend  plus  faciles  à  la 
mouture  ,  qui  fe  fait  un  tiers  plus 
promptement.  Il  en  eft  de  même  pour 
la  cuilTon ,  attendu  le  degré  de  fé- 
chereQe  acquife  précédemment  par 
la  chaleur  de  l'étuve  ;  par  cette  raifon 
les  farines  boivent  plus  d'eau ,  la  pâte 
fe  deiTeche  moins  dans  le  four,  ôc  ii 
fe  trouve  conféquemment  moins  de 
déchet  de  GuiiTon  ,  Se  un  produit  plus 
fort  en  pain  cuit. 


» 


de  la  Confervciilon  des  Grains,  ly  J 
II  eiî  à  propos  de  faire  connoître 
que  le  déchet  qu'on  éprouve  dans 
J'éruve,  foit  fur  les  grains,  foin  fur 
les  farines,  n'elt  pas  une  perte  réelle, 
Se  qu'on  en  eft  dédommagé  ainpie- 
ment  par  le  pain  qu'on  en  fait  ;  car 
c'eii  une  objedion  qu'on  ne  ceife 
de  répéter. 

Article     XI. 

Que  le  déchet  qui    arrive  en  étu-* 
vant  les  Grains   &  les  farines  j 

tnefl  point  une  perte  réelle. 
'<  Ta  ï  eu  foin  de  dire  plufîeurs  fois 
que  le  déchet  quon  éprouvoit  fur 
hs  grains  qu'on  paile  à  l'étuve  n'é- 
toit  qu'une  perte  apparente  pour  le 
Propriétaire  ;  qu'il  s'en  trouve  dé- 
dommagé, (Se  même  au-delà,  parce 
que  la  farine  qu'on  en  retire  boit  plus 
d'eau  dans  le  pécrin  ,  ôc  par  confé- 
quent  fournit  plus  de  pain  qu'une 
autre  ;  mais  le  bénéfice  devient  con- 
iidérable  quand  on  étuve  des  grains 
fort  humides,  parce  que  ces  grains 
ne  pouvant  s'écrafer  fous  îa  meule, 
au  lieu  de  fe  brifer  ils  s'écachent^ 


1^5  Supplément  au  Traité 
(Se  la  farine  rertc  adhérente  au  fon; 
au  contraire  ,  quand  ies  grains  ont 
été  bien  dedéchés,  ils  ie  brîfent  faci- 
lement au  moulin  ,  &  la  farine  fe 
fépare  aifément  du  fon  dans  le  blu- 
teau  ;  quoique  ces  faits  foient  évi- 
dents,  je  crois  devoir  Its  appuyer 
de  quelques  preuves  expérimentales. 
Il  n'y  en  a  point  de  plus  dccifive  que 
lempreffement  que  marquoient  les 
Boulangers  de  Pithiviers  pour  acheter 
de  préférence  les  grains  que  nous 
avions  fait  étuver  ;  ils  ne  balançoient 
pas  à  en  donner  un  plus  haut  prix 
que  celui  des  autres  bleds  du  mar- 
ché ;  enfin  ils  convenoient  que  ce 
grain  étuvé  leur  rendoit  deux  pains 
par  cuitte  de  plus  que  ceux  de  même 
efpece  qui  n'avoient  pas  été  deffé-  | 
chés  par  Tétuve. 

J'ai  fait  étuver  trois  minots  de  bled 
de  la  récolte  de  176^  :  on  les  a  mis 
au  moulin  en  même-temps  que  trois 
minots  du  même  grain  qui  n'avoit 
pas  été  étuvé  ;  on  a  bluté  dans  le 
même  blcteau  Tune  &  Tautre  farine, 
puis  on  en  a  fait  du  pain.  Les  trois 
minots  de  grain  non  étuvé  ont  fourni 
117  livres  de  pain ,  ôc  Iqs  trois  minots 


de  la  Confcn' ation  des  Grains,  i  jy 
du  grain  étuvé  en  ont  donné  127  li- 
vres, plus  beau  que  le  premier.  Ce  bé- 
néfice excède  de  beaucoup ,  comme 
on  le  voit,  la  prétendue  perte  que 
l'on  avoit  fait  fur  la  mefure  ôc  le 
poids  de  ces  trois  minots. 

Voici  le  détail  d'une  expérience 
qui  m'a  été  envoyé  de  Genève  par 
M.  Bonnet  ;  elle  y  a  été  exécuté 
par  M.  le  Confeiller  du  Pan. 

33  On  a  pris  14.  i  facs  de  bled  d'un 
»  même  tas  qui  avoit  été  très-bien 
>3mêlé  :  on  en  a  fait  deux  monceaux 
M  de  70  facs  (Se  demi  chacun.  L'un  des 
3j  deux  monceaux  a  été  étuvé,  &;s'efl: 
«  trouvé  réduit  par  le  defféchement 
»  à  66  facs  Se  quatre  cinquièmes  :  on 
3:>ra  mefuré  une  féconde  fois  pour 
33  plus  grande  exaditude ,  ôc  l'on  a 
39  trouvé  67  facs  ôc  deux  cinquièmes , 
»  ce  qui  faifoit  un  déchet  de  5  pour 
»ioo. 

35  On  a  humedé  le  bled  féché  avec 
»une  potée  d'eau  par  chaque  fac, 
»trente-fix  heures  avant  que  de  le 
»  moudre  ;  après  cette  opération  ce 
7i  grain  ayant  été  mefuré ,  a  rempli 
30  72  facs  ôc  quatre  cinquièmes  *  ;  ce 

*  Quand  on  envoie  nu  moulin  d}i  grain  nouvel^? 


ïj8  Supplément  au  Traité 
sj  bîed  ayant  été  moulu ,  a  rendu  7247 
s5 livres  de  farines  :  hs  70  iacs  de  bled 
sïnon  étuvé  ont  produit  7308  livres 
SD  de  farine  ;  de  force  que  le  bled  étuvé 
»a  rendu  en  farine  63  livres  de  moins 
soque  le  bled  non  étuvé  :  nonobftant 
«cela,  les  724.J  livres  de  farine  de 
»>bîed  étuvé  ont  rendu  Ç260  livres 
oîde  pain  bis,  Se  les  730-^  livres  de 
w  farine  de  bled  non  deiléché  nonc 
o' rendu  que  9050  livres  de  pain  de 
«même  qualité;  ainii  les  70  facs  ôc 
83  demi  de  bled  étuvé  ont  donné  210 
05  livres  de  pain  de  plus  que  les  70  facs 
MÔc  demi  de  bled  non  étuvé. 

M  Quant  à  la  qualité  du  pain,  on 
s:. a  donné  la  préférence  à  celui  qui 
o^avoit  été  étuvé;  mais  l'un  &  l'autre 
a^écoient  de  bonne  qualité».  En  finif- 
fant  ce  détail   on  ajoute  :  ^^  Cette 

ment  éruvé  ,  une  petite  portion  du  fon  qui  eft  fort 
fec  s'y  brife  ,  fe  mêle  avec  la  farine  ,  &  rend  le 
pain  un  peu  bis  ,  ce  qui  eft  défagréable  ;  cepen- 
drat  ,  dans  toutes  nos  expériences  ,  de  pareil  pa-n 
a  été  trouvé  plus  agréable  au  goût  que  ceî.ii  de 
bled  non  étuvé  ,  quoique  celui-ci  eût  un  œil  plu» 
fclanc.  D'ailleurs,  il  fe  di/Tipe  plus  de  folle  farine 
an  grain  étuvé,  &  bien  fec  ,  que  de  celui  qui  eft 
un  peu  humide  :  c'eft  probablement  pour  parer  à 
ces  inconvénients  que  ces  Mefîieurs  de  Genève  onc 
fait  humeder  leur  grain  après  3 voir  été  étuvé,  & 
avant  de  its  envoyer  au  moulin;  je  reviendrai  dias 
lu  fuite  fur  ces  circonftances» 


de  la  Confervatlon  des  Grains,   i  jp 


»  épreuve  eft  conforme  à  un  g^rand 


fe' 


33  nombre  d'autres  qui  ont  été  précé- 
a>  ciem.ment  faites  dans  notre  hôpi* 
33  tal  M 

M.  TAbbé  de  Monbourg,  étant 
Théologal  de  Sens  ,  &  Admini (ora- 
teur de  l'Hôtel -Dieu  ,  defiroic 
pouvoir  faire  dans  cette  maifon  de 
charité  une  provifion  de  grains,  ôc 
profiter  des  temps  où  il  eft  à  bas 
prix.  Mais  les  greniers  de  cet  hôpital 
croient  tellement  infeilés  d'infecles, 
qu'on  avoit  toujours  échoué  dans 
cette  tentative.  Il  communiqua  fon 
embarras  à  M.  de  Champmilon,  qui 
a  fa  Terre  auprès  de  Sens.  Ce  Gen- 
tilhomme lui  fit  lire  mon  livre  fur  la 
Confervation  des  Grains  ,  dans  le- 
quel j'ai  propofé  les  moyens  de  ga- 
rantir le  grain  des  infedes  ;  M.  le 
Théologal,  après  la  ledgre  de  mon 
Ouvrage ,  fentit  qu'en  fuivant  ma 
méthode  ,  il  lui  feroit  facile  de  rem- 
plir les  vues  d'économie  qu'il  avoit 
conçues  pour  l'avantage  de  cet  hô- 
pital ;  &  pour  juger  par  lui-même 
de  l'utilité  des  établiiïements  que 
nous  avons  formés  ,  il  fe  détermina 
à  faire  le  voyage  de  Pithiviers  ^  ac- 


i6o  Supplément  au  Traité 
compas^né  de  M.  Champmilon  ëc 
d'un  Menuilr^r,  Ils  allèrent  ^  I^e- 
nainvilliers  où  ils  ti'ouvtrent  mon 
frère  qui  leur  fit  voir  notre  étuve  âc 
nos  greniers  ,  dont  le  iMenuifier  prie 
les  plans.  Voici  ce  que  M.  de  Mon- 
bourg  m'a  écrit  à  ce  fujet  le  6  Dé- 
cembre 17  (54c 

ce  Je  ne  puis  allez  me  féliciter, 
aîMonfieur  ,  d'avoir  adopté  votre 
^  ir.éthode  pour  la  confervation  des 
M  grains;  j'ai  la  fatisfaâ:ion  de  voir 
sî  que  mon  bled  eft  dans  le  me  lleiir 
DD  état  poffible  ;  qu'il  ell:  exempt  de 
M  charanfons  Se  de  vers ,  pendant  que 
33  celui  qui  ell  dans  nos  greniers  en 
^:.e(t  gâté^  au  point  de  m'occafionner 
35  une  perte'afléz  confidérable ,  outre 
35  les  frais  de  remuage  ôc  le  déchet  du 
»j  criblage  :  je  fuis  bien  fâché  de  n'a- 
35  voir  pas  plus  d'efpace  pour  en  pla- 
»  ccr  d'autres;  je  n'héfiterois  pas  à  les 
33  remplir  de  bîed. 

»  J'ai  commencé  mes  épreuves  par 
»  une  cuve  de  huit  DÏeds  de  diamètre 
3j  fur  fix  pieds  de  hauteur  ;  je  Fai  rem- 
33  plie  de  bled  bien  net  6  bien  criblé, 
33  de  la  récolte  de  1761  :  il  n'a  point 
»  été  étuvé.  Ce  bled  a  écé  éventé  de 

temps 


.3. 


■i'''  '■  ''wr  .    ï  ■      y. 


I  .  i  ../iiLvihiiiiiiHiJiiiiiiiiiiiiiiiiiibiiiiiiiiiy^ 


Gr.  PI  .U.Paa.jtPo. 


1111 


■'  ;r 


■liiiiir 


lilï^ 


1^ 


K-f. 


■d. 


Tli=S 


Lûns.  des    br  Pi .  III  P  j6  '. 


Fi^ .  j 


!ii.'"r''';ii':|ijl!ii|y^ 


&■ 


i 


^x 


~^/m 


(V 


' 

w 

In  J 

) 

Cl  «^   i 
■ri- 1  ^    r 

,"^   ''II'! 

1 

'I 


i   ^       ! 


} 


rzr: 


de  la  Conftvv aiion  des  Grains,  16 1 
«•  temps  en  temps  par  Je  moyen  d'un 
»foufflet,  &  s'ciï  très  bien  confervé 
»  pendant  quinze  mois,  fans  que  j'aie 
»  apperçu  qu'il  y  eût  des  vers.  Pen- 
3E>  dant  ce  temps,  j'ai  fait  conflruirc 
»  une  étuve  garnie  de  tuyaux  fur  Je 
»  modèle  des  vôtres,  &  j'ai  commen- 
»  ce,  il  y  a  dix-huit  mois ,  à  étuvei: 
»  mes  bJeds  avant  de  Jes  mettre  dans 
=0  des  caifTes.  Le  bâtiment  de  mon 
»  étuve  a  neuf  pieds  fur  dix,  dans 
53 œuvre;  les  tuyaux  ont  cinq  pieds 
^de  largeur,  cinq  pouces  d'épaif- 
»  feur  ;  Je  tuyau  du  milieu  a  cinq 
7»  pieds  de  hauteur ,  &  les  dix  autres 
.  î>  diminuent  en  proportion  de  l'angle 
»  de  43  degrés  :  ils  contiennent  ea- 
-^îviron  2jo  boiileaux ,  m.efure  ds 
»Parî9.  A  chaque  étuvée  le  fervice 
^  de  l'étuve  efl:  facile  ôc  commode  : 
'3>la  dépenfe  pour  le  charbon  ne  va 
.»qu'à  10  ou  12  fols  pour  chaque 
»  étuvée  *. 


*  C'efl  bien  peu  :  en  recevant  la  îc.trre  ^c  M. 
de  Monbourg  ,  je  craignis  que  la  chaleur  de  cett« 
étuve  n^eûc  pas  été  aiTer  forre  ,  povr  faire  périr  l:s 
înfeâ-cs  qui  auroienc  été  dans  le  çraîn  ,  ni  pour  le 
dciTécher  affer  s'il  eut  été  fore  huir-idc  :  j'aaro's  Çry.i" 
haitc  qu'il  m'eût  marqué  à  quel  de2:ré  avoir  mouti  le 
thermomerre  dans  l'ecuveîmais  mes  apprehenilons  ont 
iw  vàIus*,  ki  griî.a»  fe  £bac  très- bien  conlervv»» 

O 


I 


l62        Supplément  au  Traité 

3>J'ai  nne  cuve  de  12  pieds  dd 
»  diamètre  iur  neufpieds  de  hauteur: 
»  je  Tai  remplie  au  mois  de  Mai  176^5 
»  de  bled  étuvé  ,  de  la  récolte  de 
X)  1762.  Cebledell  actuellement  aufli 
»beau  ôc  eu  aufTi  bon  état  qu'oa 
^puifTe  le    fouhaiter 

^  J'ai  encore  une  caifTe  quarrée  de 
»  16  pieds'de  long  fur  onze  de  large, 
vSc  neuf  pieds  de  hauteur.  Cette 
30  caille  a  été  remplie  au  mois  de 
»  Mars  dernier  de  bled  étuvé,  en 
x>  partie  de  la  récohe  de  1762,  ôc 
»  en  partie  de  celle  de  1763.  On 
00  évente  de  temps  en  temps  ces  deux 
»  grandes  cailles  avec  le  même  fouf- 
aoflet,  par  le  moyen  de  deux  porte- 
3»  vents  qui  répondent  à  chacune.  Lel 
»  bled  ell  en  bon  état  ;  ainfi ,  Mon-  ■ 
Dofieur,  tout  ce  que  j'ai  fait  jufqu'à 
30  préfent  a  réuiïi ,  &  je  ne  doute  poinfi 
35  que  les  épreuves  que  d'autres  vou- 
ai dront  faire  ne  réuirilTent  de  même, 
2îVous  avez  rendu  un  grand  fervice 
3>au  Public  ,  en  faifant  imprimer 
:o  votre  méthode ,  qui  devroit  être 
30  adoptée  par  tous  ceux  qui  récoltent 
3D  une  certaine  quantité  de  bled  ,  de 
»qui  veulent  en  garder  une  provi- 


de  la  Confen'atîon  des  Grains,  1^3 
aofîon  :  j^en  fais  Vélogf"  par -tout, 
3j  comme  je  le  dois.  M.  le  Cardinal 
33  deLuYNEs,  notre  Archevêque,  eft 
y>  venu  vifiter  nos  cuves  &  notre  étu- 
»  ve  ,  pour  s'aflurer  par  lui-même  de 
30  tout  ce  qu'il  en  avoir  oui  dire  ;  il  a 
^  fait  tirer  du  bled  d'une  caille  ,  ôc  je 
30 lui  en  ai  fait  faire  du  pain,  en  pré- 
»fence  de  pluneurs  Boulangers  de 
»  notre  ville ,  qui  tous  font  convenus 
3>  que  la  farine  de  ce  bled  étuvé  ré- 
3>pondoit  mieux  au  travail  que  celle 
3>du  même  bled  qui  n'a  voit  point 
35  été  étuvé  5  &  qu'on  paîtrifToit  en 
»  même-temps  :  le  déchet  occafionné 
»par  l'étuve  fe  retrouve  amplement 
»iur  la  quantité  de  pain  que  donne 
»  de  plus  la  farine  de  bled  étuvé.  M. 
»le  Prieur  de  T Abbaye  de  S.  Jacques 
'^5  de  Provins ,  fait  conflruire  aduel- 
»Iement  une  étuve  Ôc  des  caiiïes;  le 
»bon  état  où  il  a  trouvé  nos  bleds 
»  Ta  déterminé  ,  le  ver  qui  s*étoit 
»mis  dans  les  fiens,  malgré  toutes 
^fes  précautions  ,  lui  a  caufé  une 
»  perte  coniidérabîe.  On  fait  aduel- 
3>îement  au  château  de  Paiïy  près 
s>Sens,  appartenant  à  M.  d'Etigny, 
»  Intendant  de  Pau,une  caide  quarrée 
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30  pareille  à  la  nûenne  ,  à  laquelle 
»on  ajuftera  un  fouiller  ;  je  vous  in- 
30  formerai  du  fuccès  qu'aura  cette 
35  épreuve  faite  fur  du  bled  non  étu- 
35  vé*.  Je  fuis,  &c.  Si^ne,  DE  Mon- 
»E  o  u  R  G  5  Théologal ,  &  Adminif- 
»trateur  de   l'Hôtel  Dieu  de  Sens, 

M.  Bertin  étant  Contrôleur  Gé- 
néral 5  fut  informé  qu'on  pratiquolc 
en  Suij[îb  la  méthode  que  j'emploie 
pour  conferver  les  grains,  en  confé-» 
quence  il  chargea  M.  de  Monlong, 
ancien  Échevin  de  Lyon,  de  faire 
conftruire  une  étuve  dans  les  greniers 
d'abondance  ;  ce  qui  a  été  exécuté. 

On  ne  pouvoit  alTurément  la  placer 
plusavantageufement,  puifqu'on  aa- 
roit  confervé  avec  grande  facilité, 
p'ar  ce  moyen ,  tous  les  grains  qu'on 
raiTembîe  dans  ces  vafles  magafins. 
Se  Ton  auroit  mis  les  Boulangers  en 
état  de  fournir  à  la  ville  du  pain  de 
meilleure  qualité  que  celui  qu'on  y 
confomme  ;  car  comme  les  Boulan- 
gers font  obligés  de  prendre  le  bled  • 
qu'ils   emploient   dans  les  greniers 

*  Il  auroic  été  à  propos  que  M.  d'Ecîg-ny  eût 
comminencé  par  faire  conftruire  une  étuve  avant 
ie  1  enfermer  foa  grain  daas  des  greniers  dos» 
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d'abondance  ,  il  arrive  que  quand  iî 
y  en  a  qui  a  contradé  une  mauvaifc 
odeur ,  les  habitants  de  Lyon  man- 
gent de  mauvais  pain  ;  Ôc  comme  nos 
expériences  prouvent  que  Tétuve 
fait  perdre  au  pain  cette  odeur  dé- 
fagrér^blc  ,  on  a  ce  m  C'y  en  sûr  & 
peu  embarraiTant  de  ne  fournir  aux 
Boulangers  que  du  grain  qui  puiffc 
faire  de  bon  pain. 

On  ignoroic  fans  doute  à  Lyon 
toutes  les  expériences  qui  avoient  été 
faites  fur  cette  objet;  car  on  y  étoit 
perfuadé  que  les  grains  paff-is  à  Tétu- 
ve  ne  pouvoient  faire  que  de  mauvais 
pain.  Plufieurs  Adminiflrateurs  des 
greniers  d'abondance  écoient  même 
d'avis  de  faire  détruire  l'étuve  qui  y 
avoir  été  conflruite  ,  lorique  les 
ordres  de  M.  Bertin  arrivèrent  pour 
faire  Texpérience  dont  nous  avons 
donné  (  pages  po  ù'  fuivames  )  le 
Procès-verbal  juridique  ;  le  réfultat 
ed  en  faveur  du  grain  étuvé. 

M.  rintendant  Se  M.  le  Prévôt  des 
Marchands  ne  penfoient  pas  aufli 
défavantageufement  du  bon  effet  de 
Tétuve.  Il  y  a  lieu  d'efpérer  de  leur 
zèle  pour  le  bien  public  ;  qu'ils  en- 
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gageront  hs  Adminiftrateurs  des  gre- 
niers d'abondance  à  profcrire  Iq5 
pratiques  vicieufes  qui  étoient  juf- 
qu'alors  en  ufage ,  ôc  qui  mettoient  les 
citoyens  de  cctie  ville  dans  la  né- 
cefTité  de  fe  nourrir  de  mauvais  pain, 
&  qu'en  fai?.ant  un  bon  ufage  de  nos 
recherchesV'iJs  pourront  déformais 
confcrver  leurs  grains  avec  moins  de 
frais  ôc  en  meilleur  état  :  la  route  leur 
Cil  tracée,  il  ne  dépend  que  d'eux  de 
dépofer  leurs  anciens  préjugés,  re- 
noncer à  quelques  intérêts  particu- 
liers ,  ôc  nous  pouvons  affurer  que 
par  la  fuite  on  mangera  de  bon  pain 
dans  Lyon. 

M.  le  Préfident  de  Meslay,  dont 
les  terres  font  fituées  dans  le  pays 
Chartrain  ,  après  avoir  vu  étuvec 
des  grains  dans  la  maifon  de  Saint 
Charles,  à  Paris,  ôc  le  grenier  de 
confervation  du  grand  Séminaire  de 
Saint  Sulpice  ,  s'efl:  déterminé  à  faire 
conflruire  une  étuve  ôc  des  greniers 
clos  pour  conferver  hs  grains  qu'il 
recueille  de  {es  terres  ,  ce  qui  lui 
épargne  de  faire  remuer  {qs  grains 
auiïi  fouvent  ;  ôc  hs  garantit  du 
dommage  que  lui  caufoicnt  les  ani-! 
maux  ^  les  infedes. 
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M.  BouEL  ,  Lieutenant-Général 
de  Beauvais  ,  qui  connoilToit  parfai- 
tement mon  Traité  de  la  Confevvation. 
des  Grains ,  a  vu  pareillement  étuver 
des  grains  à  Saint  Charles  :  cette 
manœuvre  lui  a  paru  ii  fimple  ,  qu'il 
s'efl  déterminé  fur  le  champ  à  ea 
faire  conilruire  une  dans  fa  maifon 
de  Beauvais  ;  Se  en  attendant  que 
cette  étuve  fût  conftruite  ,  il  a  entre- 
prit de  faire  une  expérience  en  petit. 
Un  de  [es  Redevanciers  avoir  ré- 
colté en  1763,  du  grain  très-humide^ 
ôc  qui  avoir  même  contradé  une 
mauvaife  odeur  ;  M.  Borel  compa- 
tiUant  au  malheur  de  ce  paylan , 
voulut  bien  recevoir  en  paiement 
ce  grain,  tout  mauvais  qu'il  étoit; 
il  en  a  fait  mettre  deux  fetiers  dans 
un  four,  deux  heures  après  que  le 
pain  en  avoir  été  tiré.  Ces  deux  fe- 
tiers rederent  quarante-huit  heures 
dans  le  four  au'on  avoit  toujours 
tenu  fermé  ;  après  quoi  iM.  Borel  le 
fit  verfer  tout  chaud  dans  une  futaille 
qu'il  fit  enfoncer  fur  le  champ  ;  (  il 
auroic  été  mieux  de  laifTer  ce  grain 
fe  refroidir  avant  de  l'enfermer  dans 
la  futaille  j  car  nous  avons  prouvé 
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que  1  humidité  du  grain  continue  à  ft 
difliper  jufqu'à  ce  qu'il  foit  entière- 
ment refroidi):  cependant  le  grain 
étuvé,  comme  je  viens  de  le  dire, 
s'efl  très'bien  confervé ,  fans  avoir 
été  endommagé  par  les  infectes  ;  au 
lieu  que  le  furpius  du  même  grain 
qui  n'avoit  point  paiTé  au  four ,  a 
été  dévoré  par  ]qs  infedes  ,  Se  qu'il 
efî  n^intenant  dans  un  très-mauvais 
état  5  quoiqu'on  ait  foin: de  le  remuer 
Se  le  cribler  très-fréquemment.  Main- 
tenant que  M.  Borel  a  une  étuvs 
établie  &  des  greniers  clos ,  il  ne  fe 
bornera  pas  à  deiïecher  dans  un  four 
quelques  fetiers  de  fcs  redevances  ; 
il  a  même  oifert  aux  habitants  de 
Beauvais  Pufage  de  fon  étuve  :  cec 
exem^ple  efl  celui  d\m  zèle  vraiment 
patriotique. 

Voici  la  difpofition  de  l'étuve  de 
M.  Borel.  Elle  renferme  deux  ar- 
moires ou  corps  de  tuyaux  ,  entre 
îefqueis  eft  un  efpace  de  deux  pieds 
de  largeur  ;  c"efl:  dans  cet  efpace  que 
l'on  place  les  réchauds. 

Chaque  corps  d'armoire  efl  com- 
posé de  fept  tuyaux^  perpendicu- 
laires 5  diftants  de  quatre  pouces  les 
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uns  des  autres  ;  ils  portent  quatre 
p  -uces  de  face  ,  fur  trois  pieds  dix 
pouces  de  profondeur  ;  celui  du 
milieu  a  cinq  pieds  trois  ponces  de 
hauteur  ;  les  deux  plus  petits  des 
extrémités  ,  n'ont  que  trois  pieds 
un  pouce  de  hauteur. 

On  n'a  fait  en  bois  que  la  face 
des  tuyaux  ,  Ôc  des  plans  inclinés  de 
communication;  tout  le  relie  efl  en 
tôle  percée  comme  les  grilles  des 
râpes  à  tabac. 

Ces  deux  armoires  enfemb^e  con- 
tiennent 103  pieds  cubes  un  cin- 
quième ..  y  compris  les  deux  tuyaux 
de  décharge. 

M.  Borel  a  chauffé  fon  étuve  à  88 
degrés  &  demi:  pendant  ce  temps, 
il  s'échappoit  des  vapeurs  très-hu- 
mides par  tous  les  foupiraux. 

Article    XII. 

Comment  je  fuis  parvenu  a  fimplifiet 

ma  méthode  de  conferver  les 

grains. 

Autant  je  fuis  hardi  lorfque  j'o- 
père pour  mon  propre  compte ,  au- 
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tant  je  fuis  réfervé  quand  il  s'agit 
d'engager  les  autres  à  fuivre  iriOa 
exemple;  non-feulement  parce  que 
perfonne  n'a  droit  de  fe  plaindre  dts 
mauvais  fuccès  qui  m'arrivent;  mais 
encore  parce  que  j'évite  tout  ce  qui 
tendroit  à  faire  penfer  que  je  veux 
abufer  de  la  confiance  que  le  Public 
peut  avoir  en  moi.  Je  crains  toujours 
que  ceux  qui  exécutent  pour  la  pre- 
mière fois  \ts  manoeuvres  qui  m'ont 
réuiTi ,  ne  négligent  àts  chofes  qui 
demandent  une  attention  importan- 
te.On  a  vu  dans  le  détail  des  expérien- 
ces faites  à  Vaugirard ,  qu'aux  pre- 
mières étuvées  le  grain  qu'on  retiroit 
de  l'étuve  étoit  plus  humide  que  celui 
qu'on  y  mettoit ,  par  la  feule  raifoa 
que  l'étuve  étoit  nouvellement  bâtie. 

Plufieurs  de  mes  correfpondants 
ont  réufîi  en  ne  chauffant  leurs  étuves 
qu'à  jo  degrés;  mais  j'aurois  pu  en 
recevoir  des  reproches,  fi  leurs  grains 
avoienc  été  très-humides ,  ou  s'ils 
avoient  été  infefîés  de  charanfons. 

La  crainte  d'altérer  par  la  chaleur 
de  l'étuve  la  qualité  du  grain  ,  m*a- 
voit  engagé  à  confeiller  d'abord  de 
ne  chaufler  l'étuve  qu'à  60  degrés 
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pour  ne  faire  éprouver  au  grain  que 
la  même  chaleur  qu'il  éprouveroic 
étant  expcfé  au  foleil  d'été  ;  mais 
à  force  de  réitérer  nos  expériences, 
j'ai  reconnu  que  la  qualité  du  grain 
n'étoit  nullement  altérée  pour  ea 
faire  de  bon  pain  ,  en  poulfant  la 
chaleur  de  î'étuve  à  plus  de  100  de- 
grés. J'ai  reconnu  cette  vérité  ,  après 
ravoir  conftatée  par  nombre  d'expé- 
riences ;  j'ai  eflayé  pour  fimplifier  la 
méthode  de  conferver  les  grains  de 
me  pafTer  de  foufflets  pour  rciiouvel- 
ler  l'air  de  mes  greniers  clos.  Le 
renouvellement  d'air  efl  une  précau- 
tion qui  ne  peut  qu'être  avantageufe; 
mais  je  fuis  certain  qu'on  peut  très- 
bien  s'en  paffer,  même  pour  des  grains 
récoltés  dans  dts  années  humides, 
pourvu  qu'on  falTe  delTécher  parfaite- 
ment \(is  grains  avant  de  les  renfermer 
dans  des  greniers  clos  :  ce  n'efl:  pas 
un  petit  avantage  que  d'être  débar- 
raflé  de  tous  foins ,  quand  une  fois 
les  grains  ont  été  étuvcs  avec  les 
attentions  néceffaires  :  on  fe  prête 
volontiers  à  des  opérations  pénibles 
quand  elles  ne  font  que  paflageres, 
lorfqu'on  eft  affuré  que  par  la  fuite 
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on  fera  débarrafle  de  tous  foins, 
même  les  plus  légers  :  c'eil  ce  qu'on 
doit  attendre  de  notre  méthode, 
puifque  j'ai  confervé  des  grains  en 
bon  état  pendant  12  ou  j  j  ans  étant 
renferniés  dans  des  greniers  clos  fans 
avoir  été  rafraîchis  par  le  vent  des 
foufflets.  J'ai  déjà  dit ,  &  je  le  répe;e, 
que  rien  n'eft  plus  favorable  pour 
conferver  des  grains ,  que  de  Its  tenir 
dans  un  lieu  frais  &  fec  ;  je  vais  faire 
voir  que  cette  féconde  condition  efl: 
très-importante. 

Pendant  que  j'étois  abfent ,  on 
étuva  des  grains  pour  rem.pîir  deux 
de  mes  greniers  exadement  clos  ; 
mais  au  lieu  de  placer  ces  greniers 
dans  un  lieu  fec  que  j'avois  indiqué  , 
on  les  mît  dans  une  grange  voifine 
affez  humide  ;  un  de  ces  greniers  fut 
placé  près  d'une  muraille,  derrière 
laquelle  les  terres  étoient  plus  éle- 
vées que  le  rez-de  chauffée  d'envi- 
ron huit  à  dix  pieds.  Au  mois  de 
Septembre  fuivant  ,  je  fus  furpris, 
en  vifiiant  ce  grain ,  de  le  trouver 
moins  fec  qu  il  ne  devoir  être,  ce 
que  j'attribuai  à  l'humidité  caufée  par 
ie  voifmage  de  la  muraille.  Comme 
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je  n'avois  pas  difpofé  ce  grenier 
pour  être  rafraîchi  par  le  vent  des 
foufflets  je  fe  fis  vuider  fur  le  champ; 
le  grain  n'e'toit  point  altéré  ;  mais 
du  côté  de  la  muraille,  il  refloit  plu- 
fieurs  grains  attachés  aux  planches 
du  grenier;  ce  qui  prouve  incon- 
teilablement  que  Thumidité  avoic 
pénétré  dans  l'intérieur  ;  l'autre  gre- 
nier qui  étoit  éloigné  de  cette  mu- 
raille ,  étoit  en  bon  état,  Se  le  grain 
fort  fec.  Le  récit  de  cet  accident 
pourra  être  auffi  utile  à  ceux  qui 
voudront  conferver  des  grains  fui- 
vant  ma  méthode  ,  que  Iniftoire  de 
mes  fuccès. 

Article     XIII. 

Des   changements  que  )ai  faits  à 
mon  éttfve. 

Quand  on  pratique  une  chofe  qui 
a  été  précédemment  exécutée  ,  6c 
déjà  portée  à  un  point  fuffifant  de 
perfection  ,  on  peut  avec  des  atten- 
tions parvenir  dès  la  première  fois 
au  même  but  ;  mais  quand  on  eil 
obligé  d'imaginer ,  il  efl  rare  qu'on 
réuiTiffe  dès  le  premier   coup  ,  Ôc 
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qu  on  foit  difpenfé  de  re^ftifier  fes 
premières  idées;  c'eil:  le  cas  où  je 
nie  fuis  trouvé  à  l'égard  de  mon 
etuve  ;  ]  y  ai  fait  pîuiieurs  change- 
ments. Celui  qui  m'a  occaiionné  le 
plus  de  dépenfe  ,  a  été  de  détruire 
les  tablettes  dans  la  partie  où  j'avois 
imité  Fétuve  Italienne  ,  lorfque  j'ai 
pris  le  parti  d  y  fubflituer  des  tuyaux 
pareils  à  ceux  que  j'avois  imaginés 
avant  de  connoître  cette  étuve  à 
tablettes  :  ceci  efl  une  de(Iru61ion 
entière,  ^  une  nouvelle  reconftruc- 
tion.  Les  autres  changemjents  ne  font 
pas  à  beaucoup  près  aufTi  confidé- 
rables  :  j'en  vais  donner  le  détail. 
Comme  j'avois  remarqué  que  Fair 
échauffé  gagnoit  toujours  le  haut 
de  Tétuve,  &;  que,  pour  cette  raifon, 
îorfque  le  thermomètre  marquoit  au- 
près de  la  voûte  70  degrés,  il  n'étoit 
quelquefois  pas  à  40  au  bas  de  lé- 
tuve,  je  vis  que  lorfque  cette  chaleur 
de  70  degrés  étoit  plus  que  fufiifante 
pour  faire  périr  \qs  infectes  au  haut 
de  Téruve  ,  celle  de  4.0  degrés  étoit 
trop  foible  au  bas  pour  ^,qs  étouffer; 
6:  qui  plus  efl,  que  les  charanfons 
favoient  bien  deicendre  dans  l'en- 
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droit  le  rr  oins  échauffé  ,  pour  éviter 
la  grande  chaleur  qui  les  incommo- 
doit  au  haut. 

Pour  remédier  ,  au  moins  en  par- 
tie, à  cet  inconvénient,  j'ai  pris  le 
parti  de  diminuer  par  en  bas  la  lon- 
gueur des  tuyaux ,  ôc  de  n'en  con- 
ferver  que  la  partie  qui  fe  trouvoit 
dans  un  air  fort  échauffé.  Depuis  ce 
changement ,  mon  étuve  fait  beau- 
coup mieux  fon  efxet  :  c'ed  ce  qui 
m^e  détermine  à  joincre  ici  un  nou- 
veau plan  de  cette  étuve  accompa- 
gné de  toutes  fes  cotes. 

Mon  étuve  dont  on  voit  l'éléva- 
tion extérieure  (  PL  ll.fig*  i .  )  ^  onze 
pieds  hors  oeuvre  :  tWo,  efl:  bâtie  de 
ifolée  au  milieu  dune  falle  baffe. 
On  voit  en  T  une  porte  à  doubles 
vantaux  pour  entrer  dans  cette  étuve 
lorfque  quelques  circonftances  Texi- 
gent.  Quand  on  veut  chauffer  Fétuve 
avec  des  réchauds  de  charbon  ,  on 
pratique  au  mur  oppofé  une  porte 
plus  baffe  pour  y  introduire  \ç:s  ré- 
chauds roulants  que  Ton  peut  retirer 
avec  un  crochet  par  la  porte  oppo- 
fée.  Quand  on  chauffe  Tétuve  avec 
du  bois  3  la  bouche  du  poêle  efl  à  la 
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face  oppofée  à  la  porte  T.  On  Voît 
au  de  Jus  da  corps  de  létuve  (fig,  i), 
deux  rréiTiies  K,  F,  dans  lefquelles  on 
jetce  le  grain  pour  remplir  !es  tuyaux; 
elles  font  foutenucs  par  un  peut  af- 
femb'age  de  Mcnuiferie  ,  qui  donne 
Id  faciliié  de  les  ôter  après  que  Té- 
tu-'e  efl:  chargée,  &  de  fermer  enfuitc 
les  ouvertures ,  avec  des  trappes  pen- 
dant qu'on  chauffe  î  étuve. 

Au  m'Jieu  <le  la  furface  fupérieure 
de  l'ëruve,  efl  une  ouverture  X,  par 
iaquelle  on  defcend  un  thermomètre 
au  moyen  d'un  cordon  :  au-delTous 
de  X  cil  un  tuyau  de  cheminée  qui 
s'élève  jufqu'au  defius  du  toît  ;  6c  à 
îa  hauteur  x  ,  efl:  une  plaque  de  fer 
battu  qui  ferme  îe  tuyau  îorfqu'on 
veut  conferver  la  chaleur  du  poêle; 
ou  quand  on  veut  diminuer  Taclion 
du  feu  fi  on  la  juge  trop  vive  , 
certe  cheminée  devient  inutile  quand 
on  chauffe  les  éruves  avec  des  ré- 
chauds (Se  du  charbon. 

FF,  efl  le  niveau  du  plancher  du 
grenier  qui  efl:  à  T'étage  au-deffus  de 
récuve  ,  dans  lequel  on  amaffe  &;  on 
net' oie  le  grain  qu'on  veut  étuver. 

Z,  Z    deux  gouttières   par  kf- 
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quelles  s'ccoule  Je  grain  étuvé;  S, 
les  couliiTeaux  qui  s'éîevent  pour 
vuider  Tétuve  par  lès  gouttières  Z. 
La  profondeur  dans  œuvre  de  cette 
étuve  efl:  depuis  A  jufqu'àB,  ( fig.  2), 
de  9  pieds  6  pouces;  fa  largeur, 
auiTi  dans  oeuvre ,  de  C  en  D  ,  efl 
de  p  pieds. 

La  hauteur  de  Tétuve  depuis  le 
carreau  E  (  P/.  IIÎ.  fig.  i  ) ,  jufques 
fous  la  clef  F,  efl  de  13  pieds  5)  pou- 
ces: quand  on  n'a  pas  une  aufTi  grande 
élévation  de  plancher  ,  comme  cela 
arrive  fouvent  à  la  campagne  ;,  & 
qu'on  veut  faire  tenir  une  aufli  grande 
quantité  de  grain ,  il  faut  faire  Fétuvc 
plus  large  ;  &  cela  fe  peut  fans  in- 
convénient.    • 

La  hauteur  de  létuve  depuis  Je 
carreau  E  (  PL  HLfig*  l  )  ,  jufqu'à  la 
naifiance  de  la  voûte  H ,  efl  de  10 
pieds  6  pouces  ;  on  peut  faire  cette 
voûte  plus  ou  moins  furbaiffée. 

Il  y  a  dans  mon  étuve  onze  tuyaux, 
y  compris  celui  du  milieu  qui  efl  plus 
long  que  les  autres ,  ce  tuyau  du 
milieu  a  depuis  I  jufqu'en  K  ,  entre 
les  plans  inclinés  du  haut  ôc  du  bas, 
S  pieds  p  pouces;  ôc  ce  même  tuyau 
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a  de  I  en  L,  où  efi  la  gouttière  de 
décharge  ,   2  pieds  5^  pouces  ;  ainfi 
fa  longueur  totale  de  L  qu  K  ed  de 
1 1  pieds  6  pouces. 

La  hauteur  des  petits  tuyaux  M,  N 
Cil:  de  3  pif  ds  4  pouces  ;  à.  les  tuyaux 
interméuiciies  à  proportion  fuivant 
la  pente  d^s  traverfes  K,  M,  J,  N, 

Les  tuya'jx  ^ ,  .'Z ,  ont  de  profon- 
deur ,  de  F  en  E  à  la  muraille ,  {Pi,  IL 
O  III.  fig,  2),  2  pieds  8  pouces  :  Il 
î'avois  voulu  faire  tenir  plus  de  grain 
dans  mon  étuve ,  je  leur  aurois  don- 
né ^  pieds  6  pouces  &  même  plus  ; 
car  il  iulEroit  d'avoir  un  pied  &  demi 
d'efpace  entre  les  corps  de  tuyaux,  e/, 
L'épaiffeur  d'cs  tuyaux  a  a  a  (PL  H, 
jzg.  2  ),  eft  de  (5  pouces  de  dehors  en 
dehors;  ce  q'JÎ  fait  environ  j  pouces 
en  dedans  ;  il  ne  faut  pas  augmenter 
cette  dimenilon. 

L'efpace  vuide  h  h  b  {  PL  ILfig-  2. 
£r  PL  m.  Jïg,  I  )  qui  fe  trouve  entre 
les  tuyaux ,  eil  de  deux  pouces  ôc 
demi .  afin  que  l'air  chaud  puiiTe  s  in- 
troduire entre  tous  les  tuyaux. 

Le  bâti  de  Menuiferie  qui  con- 
tient les  tuyaux  cil  porté  par  des  cor- 
beaux de  fer  dy  d,  e;  e,  (PL  IlI.Jig.  1}  ; 
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un  petit  parpin  de  briques  EE  fiip- 
porte  la  gouttière  dans  toute  fa  lon- 
gueur {fig.  I  &  2  ). 

hts  murs  de  mon  étuve,  jufqu'à 
la  naidance  de  la  voûte ,  ont  un  pied 
d'épaiiTeur  :  ils  font  faits  de  moi! on, 
crépi  en  dehors  &  en  dedans  avec 
un  mortier  de  chaux  Se  de  fable  :  la 
voûte  efl:  réduite  à  FépaifTeur  d'une 
brique  pofée  fur  champ  ;  les  encoi- 
gnures extérieures,  Pembrafure  àts 
portes^  ain(i  que  la  bouche  du  poële 
font  en  pierre  de  taille  ;  on  a  fait 
vis-à-vis  \ts  coulilies  qui  ferment  les 
gouttières,  de^  arcades  en  briques, 
pour  diminuer  Pépaiiïeur  du  mur  qui 
efl  réduit  à  cet  endroit  à  i'r^paiiïeur 
d'une  brique,  afin  que  le  grain  qui 
s'amaffe  dans  la  couliffe  ,  puiiïe  par- 
ticiper de  la  chaleur  de  Tétuve;  mal- 
gré cette  attention  ,  il  rede  en  cet 
endroit  une  petite  quantité  de  grain 
qui  reçoit  moins  de  chaleur  que  le 
relie. 

Ce  que  je  dis  de  la  bâtifTe  du  corps 
de  mon  étuve  ,  ne  doit  point  faire 
une  règle  On  peut  en  conftruire  avec 
de  la  brique  ou  avec  des  plâtras  ,  5c 
même  avec  du  colombage  6c  du  tor- 
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chis ,  dans  les  pays  où  la  pierre  peut 
manquer;  mais  alors,  je  voudrois, 
pour  plus  grande  fureté  ,  que  le 
bâtiment  où  feroit  établi  Tétuve, 
fût  tout-à-fait  ifolé  ,  quoiqu'il  n'y 
ait  rien  à  craindre  du  feu,  fur-tout 
quand  on  fe  fert  de  réchauds  6c  de 
charbon. 

A  l'égard  des  tuyaux  ,  ]es  deux 
faces  étroites  peuvent  être  faites  de 
planches;  mais  ]çs  deux  grands  côtés 
doivent  être  de  tôle  mince  piquée 
comme  des  grilles  de  râpes. 

Il  ne  me  refte  plus  à  parler  que 
de  la  façon  de  chauffer  Tétuve.  Rien 
n'eft  plus  fimpie  que  d'avoir  deux  ou 
trois  grands  réchauds  roulants  ,  faits 
à  peu -près  comme  celui  qui  efl:  re- 
préfenté  dans  la  Planche  I.  Jïg,  4*. 
Quand  le  charbon  eft  un  peu  allu- 
mé 5  on  pouiTe  un  ou  deux  de  ces 
réchauds  dans  Tétuve  par  une  des 
portes  T  (  PL  U*fig*  i  )  ;  enfuite  on 
retire  par  la  porte  oppofée  ceux  où 
le  feu  e(l  éteint,  Se  on  y  en  fubfiitue 
d'autres.  Quant  à  moi  je  me  trouve 
très-bien  de  chauffer  mon  étuve  avec 
du  bois,  dans  un  poêle  dont  voici 
la  defcription  j  mais  j'avertis  que  la 
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condruaion  de  ce  poêle  efl  plus 
embarraiTante  &  plus  coûteufe  nue 
les  poêles  roulants. 

Planche  II.  Figure  2.  G  eft  le 
corps  du  poële  condruic  en  briques 
&  voûté  aulTi  en  briques ,  on  y  mec 
le  feu  par  la  bouche  qui  efl  du  côté 
de  5  :  il  y  a  une  ouverture  h ,  qui 
communique  à  une  féconde  chambre 
H,  batie  ôc  voûtée  en  briques. 

^  Une  autre  ouverture  k,  commu. 
nique  à  une  troiiieme  chambre  K  K  • 
Se  pour  que  Pair  parvienne  dans  cet' 
te  chambre,  on  a  fait  une  ouverture 
aux  parpinsqui  foutJennent  la  ^out- 
tiere ,  on  la  voit  en  L  (  PI,  HI.  fis  2  Y 
de  l'autre  côté,  fous  les  tuyaux ,  il  y  a 
de  pareilles  chambres  marquées  par 
des  lignes  ponduées  (PL  Hficr  2) 
mais  qui  ne  font  recouvertes  Que  par 
des  plaques  de  fer  fondu  ,  parce  quel- 
les  font  plus  éloignées  du  feu,  pour 
que  la  chaleur  Its  traverfe  plus  aifé 
ment;  enfin,  de  la  dernière  chambre 
la  fumée  fe  rend  dans  le  tuyau  verl 

tical^(P/.//._yF...)quie[idefer 
londu ,  par  un  tuyau  incliné  M  de 
même  métal. 

11  faut  donc  fe  repréfenter  que 
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l'air  chaud  de  la  chambre  G  qui  cfî 
la  fournaife  ,  paiTe  dans  la  chambre 
H,  puis  dans  celle  K,  Ôc  qu'après 
avoir  circulé  tout  autour  du  poëîe 
G,  la  fumée  va  fe  rendre  dans  le 
tuyau  vertical  N;  ce  poêle  fait  un 
tres-bon  efret,  mais  pour  être  bien 
fait  il  exige  une  dépenfe  qu'on  peut 
éviter  en  employant  fimplemcnt  le 
poêle  roulant  de  la.  Planche  L  fig*  ^* 
Comme  nous  penfons  qu'il  ne  faut 
faire  des  magafins  de  grains  que  lors- 
qu'ils font  à  vil  prix  &  très-abon- 
dants ,  ce  que  nous  venons  de  rap- 
porter dans  ce  Traité  ne  peut  être 
d'ufage  lorfque  les  grains  font  rares 
&  chers  ;  dans  ce  cas  il  les  faut 
porter  au  marché  ,  aufli  depuis  plu- 
fieurs  années  mon  étuve  n'a  point 
fervi.  Il  y  a  néanmoins  quelques 
circonftances  où  elle  feroit  d'une 
grande  utilité ,  même  dans  Its  temps 
où  \ts  grains  font  chers  :  c'eft  lorf- 
que les  moiiïbns  font  humides  pour 
ne  point  laifTer  cette  précieufe  den- 
rée s'altérer;  c'eft  aufTi  pour  deffé- 
cher  des  grains  qui  font  arrivés  par 
eau  ,  &  qui  courent  rifque  de  s'al- 
térer j  c'efl  même  pour  faire  perdre 
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une  mauvaife  odeur  que  dc5  grains 
mal  conlerv^is  auroienc  coniradéej 
c^eft  enfin  dans  àts  cas  particuliers 
pour  rapprovifionnemenr  d'une  Vil- 
le de  guerre.  Ceux  qui  ont  fait  conf- 
truire  des  étuves  dans  les  temps 
d'abondance  feront  donc  bien  de  les 
conferver. 


\ 
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SECONDE    PARTIE. 


Sur  la  Confervaîion  des  Farines. 


\J  N  a  vu  dans  la  première  Partie 
ies   recherches    que    j'ai   faites    fur 
Ja  confervation  des  grains,  ainfi  je 
fuis  difpenfé  d'infifter  fur  cet  objet; 
ma   méthode    ayant    été   pratiquée 
avec  fuccès  non -feulement  dans  le 
Royaume  ,  mais  même  chez  l'Etran- 
ger,  elle   ne  peut  fouffrir  aucune, 
contradiétion  :  il  s'agit  préfentement 
de  la  confervation  des  farines,  objet 
très-intéreilant  puifqu'on   pourroit 
profiterdu  temps  où  les  moulinsfur  les 
rivières  peuvent  travailler  pour  faire 
ÛQS  amas  de  farines  qui  devicndroienc 
d'une   grande     reffource    dans    \qs 
temps  où  les  grandes  gelées  ainfi  que 
\qs  inondations  empêchent  de  mou- 
dre 5  <Sc  encore  plus  particulièrement 
pour  fubvenir  à  rapprovifionnem.ent 

des 


de  la  Confervatlon  des  Farines,  i  Sf 
des  Villes  de  guerre  &  à  la  fubfiflance 
des  Colonies. 

Sachant  qu'il  arrive  ajffez  fouvent 
qu'une  partie  confidérable  des  farines 
qu'on  envoie  aux  Colonies  fe  gâtenc 
au  point  d'être  entièrement  perdues, 
je  formai  le  defiein  en  1760  de  faire 
des  recherches  expreiTes  fur  ce  point 
intéreflant. 

Comme  les  Munltionnaires  de  la 
Marine  avoient  reçu  des  reproches 
des  farines  de  Poitou  qui  étoient  arri- 
vé gâtées  aux  Colonies,  ils  eurent  à 
cœur  de  prouver  à  M.  Rouillé,  alors 
Minifîre  de  la  Marine,  le  deOr  qu'ils 
avoient  de  Faire  de  bonnes  fourni- 
tures ;  ils  lui  préfenterent  à  cet  efFeC 
un  mémoire  par  lequel  ils  ofFroienC 
d'appointer  tel  infpedeur  que  le  Mi- 
niftre  voudroit  nommer  &  qu'il  char- 
geroit  de  veiller  à  ce  qu'on  préparât 
avec  foin  le  minot  qu'on  feroit  dans 
Je  Poitou»  M.  Rouillé  m'ayant  de- 
mandé mon  avis  fur  là  propofiuioa 
des  Munitionnaires ,  je  lui  expofai 
que  le  minot  de  Poitou  pouvoir  fe 
trouver  bon  dans  les  années  feches; 
mais  que  les  farines  de  cette  province 
nepouvoient  fe  conferver  lorfque  hs 

Q 
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années  eroient  humides,  &  qu'aînfî 
il  fuffiroit  de  recommander  aux  Mu- 
Bicionnaires  de  ne  fournir  des  farines 
de  Poitou  que  lorfque  les  années  fe- 
roient  très-fecbes,  le  Miniftre  agréa 
mon  Idée  ;  cependant  le  mémoire  des 
Munitionnairesme  fit  naître  Tidée  de 
tenter  fi  Ton  ne  poiirroit  pas  faire 
de  bon  minot  avec  toutes  fortes  de 
grains ,  ce  qui  m'engagea  à  exécuter 
les  expériences  dont  je  vais  rendre 
compte. 

llefl:  certain  que  les  grains  de 
Moiiïac  ,  de  Nérac,  de  Clérac  &  des 
autres  Provinces  Méridionales  du 
Royaume  font  les  meilleures  farines 
de  minot  "^  ;  la  bonne  qualité  de  ces 
farines  qui  les  rend  fort  chères  vient 
afTurément  de  ce  que  Pair  de  ces 
P-'^vinces  qui  eft  très-fec  Se  le  foleil 
fo.  chaud,  procure  aux  farines  un 
defîéchement  qui  leur  eft  avanta- 
geux :  c'efl  pour  cette  raifon  que 
dans  les  années  chaudes  Se  feches, 
on  fait  de  bon  minot  avec  les 
grains  du  Poitou ,  pendant  qu'il  ne 
vaut   abfolumcnt   rien    lorfque   les 

*  On  nomme   minot  les    farioes    qu'on  préparc 
po'ar  les  Colonies* 
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années  ont  été  fraîches  &  humides. 

J'ai  conclu  de  ces  obfervacions 
êc  dts  expériences  que  j'avois  faites 
fur  la  confervation  des  grains,  que 
ceux  de  Tintérieur  du  Royaume ,  mê- 
me des  Provinces  Septentrionales , 
pourroienc  fournir  de  bon  minot, 
fi  au  moyen  de  nos  étuves,  on  les 
rendoit  auffi  fecs  que  ceux  des  Pro- 
vinces Méridionales. 

Mais  c'étoit-là  des  préfomptions 
êc  de  pures  conjedures  qui  ne  méri- 
toicnt  de  confiance  qu'autant  qu'el- 
les feroient  confirmées  par  des  ex- 
périences exades  :  c'eft  ce  qui  me 
détermina  à  faire  celles  que  je  vais 
rapporter. 

Je  pris  du  froment  de  Beauce,  que 
je  favois,  par  des  expériences  anté- 
rieures ,  n'être  pas  propre  à  faire  de 
bon  minot,  j'en  fis  moudre  &  bluter; 
Se  pour  donner  à  cette  farine  la 
même  préparation  qu'on  donne  à 
celles  qu'on  deftine  à  être  envoyées 
aux  Colonies  ,  je  la  fis  étendre  à  une 
petite  épaifieur  fur  le  plancher  d'un 
grenier  fec  pendant  quinze  jours , 
ayant  foin  de  la  faire  remuer  au 
moins  deux  fois  en  24  heures  pour  lui 
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faire  perdre  la  chaleur  qu'elle  con- 
tracte fous  les  meules  &  une  partie 
de  fon  humidité  :  on  la  mit  dans 
des  barrils  revêtus  intérieurement  de 
papier  ,  ayant  foin  de  la  fouler  le 
plus  qu'il  écoit  poffible  ;  enfin  on 
enfonça  les  barrils  Ôc  on  cloua  fur 
chaque  barril  une  plaque  de  plomb 
qui  portoit  le  N°.   i. 

Voilà  comme  on  prépare  les  meil- 
leurs farines  pour  les  Colonies ,  ainfî 
quand  je  parlerai  des  farines  de  mi- 
not,  je  ferai  difpenfé  de  répéter  ce 
que  je  viens  de  dire. 

Je  pris  un  autre  lot  du  même  fro- 
ment ;  je  le  fis  paiïer  à  l'étuve,  je 
renvoyai  au  moulin  ;  cette  farine  de 
froment  étuvé  fut  blutée  ôc  étendue 
fur  le  plancher  pour  la  rafraîchir, 
après  quoi  on  la  mit,  comme  l'autre^ 
dans  des  barrils  fur  lefquels  on  mit 

le  ^^  2. 

Enfin  des  farines  préparées  comme 
celles  dont  je  viens  déparier,  furent 
étuvées  quoique  le  grain  l'eût  été 
avant  d'être  mis  au  moulin ,  ôc  on 
en  emplit  des  barrils  qu'on  marqua 
du  N'\  s- 

J'envoyai  la  plus  grande  partie 
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de  ces  farines  à  S.  Domingue ,  priant 
qu'on  m'informât  de  l'état  où  dhs  fc 
trouveroienî  après  avoir  refté  quel- 
que temps  dans  les  magafms ,  éc  je 
confervai  dans  mon  grenier  feule- 
ment deux  barrils  de  chaque  efpece. 

Je  fuis  certain  que  mes  farines  ont 
été  rendues  à  S.  Domingue,  puifque 
j'en  ai  vu  l'état  de  déchargement; 
mais  il  ne  m'a  jamais  été  polTible  de 
favoir  fi  elles  s'y  étoient  altérées  ou 
non.  J'avoue  que  j'ai  éprouvé  une 
vraie  mortification  de  voir  une  ex- 
périence qui  m'avoit  oecafionné  de 
la  dépenfe  ôc  des  foins ,  mais  plus 
que  tout  cela,  qui  m'annonçoit  des 
connoiffances  de  la  plus  grande  uti- 
lité ,  particulièrement  pour  l'apprc» 
vifionnemient  des  Colonies ,  devenir 
infruécueufe  par  le  peu  d'attention 
de  ceux  qui  dévoient  prendre  le  plus 
grand  intérêt  à  naes  recherches  ;  il 
ne  me  refloit  donc,  pour  fruit  de 
mes  peines  Se  de  mes  dépenfes  ,  que 
its  lumières  que  je  pouvois  tirer  des 
fix  barrils  que  j'avois  confervés  dans 
mon  grenier.  Il  cfl  vrai  que  l'énorme 
différence  que  je  trouvai  au  bout  de 
deux  ans  entre  les  farines  étuvées  éc 
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celles  qui  ne  Tavoient  pas  été  me 
confirmoit  dans  la  perfuaHon  où  j'a- 
vois  été,  qu'on  peut,  au  moyen  des 
étuves  5  préferver  de  toute  altération 
les  farines  de  minot,  cette  fubflance 
précieufe  par- elle  même  &  qui  le 
devient  encore  plus  par  le  befoin 
abfolu  qu'on  en  a  pour  faire  fubfif- 
ter  les  Habitants  des  Colonies. 

On  ne  penfe  pas  à  tout ,  &  j'avoue 
que  je  n'avois  pas  eu  la  précaution 
de  pefer  ces  farines  ni  avant  de  les 
mettre  en  barriîs ,  ni  après  les  en 
avoir  retirées  ,  pour  connoître  ce 
qu'elles  contenoient  d'humjdité;  mais 
voici  une  expérience  que  j'ai  exé- 
cuté de  concert  avec  M.  Malifîet, 
qui  pourra  fuppléer  à  mon  oubli. 
Le  2p  Avril  17^3  ,  à  fix  heures  du 
matin ,  on  mit  dans  Fétuve  du  iieur 
Levé,  Marchand  Amidonnier,  trois 
facs  de  farines  de  4:rois  efpeces  diffé- 
rentes ,  favoir,  un  fac  de  fine  fleur 
de  froment  pefant  32  j  livres ,  un  fac 
de  premier  gruau ,  pefant  aulTi  325* 
livres,  de  un  fac  de  fécond  gruau, 
du  même  poids;  total  pyy  livres: 
ces  5  facs  ,  tant  de  farine  que  de 
gruau,  ayant  été  retirés  de  Pétuve 
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le  30  du  même  mois  fur  les  huit  heu- 
res du  matin ,  celui  de  fine  fleur  s'efl: 
trouvé  pefer  293  livres  &  diminué  de 
32  livres;  celui  de  premier  gruau 
304  livres  ,  diminué  de  21  livres; 
celui  de  fécond  gruau  508  livres, 
diminué  de  17  livres,  le  total  du 
déchet  des  trois  facs  70  livres;  c'eft 
afliirément  plus  d'hum^idité  qu'il  n'en 
faut  pour  faire  corrompre  ces  fa- 
rines ,  &  cette  expérience  prouve 
comibien  il  eft  important  de  faire 
deffécher  les  farines  pour  fe  procu- 
rer de  bon  minor. 

Malgré  Its  préfomptions  avanta- 
geufes  que  m.e  donnoient  les  farines 
que  j'avois  confervées  dans  mon 
grenier ,  ainfi  que  l'expérience  que 
je  viens  de  rapporter,  malgré  encore 
le  defir  que  j'avois  de  voir  mes  re- 
cherches tourner  à  l'avantage  du  Pu- 
blic, la  crainte  de  n'être  pas  m.ieux 
fécondé  dans  de  nouvelles  tentati- 
ves me  détermina  à  m'occuper  d'au- 
tres objets;  mais  après  plufieurs  an- 
nées je  me  fuis  vu  comme  obligé 
de  reprendre  mes  recherches  fur  les 
farines ,  heureufem.ent  c'éroit  fous 
ùts  auipices  plus  favorables. 


îc)2        SuppUment  au  Traité 

M.  le  Duc  de  Praflin  defîranÇ 
s'afîurer  Ci,  en  fuivant  les  principes 
établis  dans  mon  Traité  de  la  Con- 
fervation  des  Grains ,  il  feroit  poffi- 
ble  de  bien  conferver  les  farines  de 
minot ,  m'engagea  à  faire  préparer 
des  farines  fuivant  mes  principes, 
pour  les  faire  paifer  à  S.  Domingue, 
ôc  il  exigea  que  toutes  les  opérations 
fuffent  exécutées  fous  mes  yeux ,  de 
crainte  ,  me  dit-il ,  que  ceux  qui  fe- 
roient  chargés  de  fuivre  mes  inftruc- 
tions  ne  vouluiTent  y  mettre  du  leur, 
fans  favoir  ce  qui  en  pourroit  ré- 
fulter. 

Les  moulins  de  notre  voifinage 
pouvant  à  peine  fournir  à  la  con- 
fommation  du  pays  à  caufe  que 
les  eaux  écoient  très-baffes  dans  les 
petites  rivières ,  je  me  propofai  de 
faire  mes  expériences  à  Corbeil  , 
chez  M,  Maliffet  ,  qui  m'a  fourni 
tous  les  fecours  dont  j'avois  befoin: 
&  voici  le  détail  des  expériences 
que  j'ai  exécutées  avec  toute  Tat- 
tention  dont  je  fuis  capable. 

Comme  il  s'agiffoit  de  mettre  m'a 
méthode  à  la  plus  grande  é[  reuve  ^ 
j'évitai  de   prendre   des  grains  qui 

fournifTent 


de  la  Confervatlon  des  Farines,  ip^ 
fourniflenc  des  farines  très-aifées  à 
conferver  ;  ainfi  au  lieu  de  tier  les 
grains  des  Provinces  Méridionales, 
j'en  pris  de  récoltes  aux  environs 
de  Paris,  quoique  je  fnlle  perfuadé 
qu'ils  n'étoient  point  propres  à  faire 
de  bon  minot ,  je  ne  voulus  point 
prendre  non  plus  àcs  bleds  vieux, 
qui  ayant  jette  leur  feu  Se  perdu  une 
partie  de  leur  humidité ,  auroient 
fourni  des  farines  aifées  à  confer- 
ver ;  je  choiiîs  pour  toutes  rnes  ex- 
périences des  grains  de  la  dernière 
récolte  de  ij6^  :  je  dis,  de  la  der- 
nière récolte ,  parce  que  je  préparois 
mes  farines  dans  le  temps  qu'on 
récoltoic  les  grains  de  ij66  :  ainfi 
afin  d'obferver  un  jufte  milieu,  je  ne 
voulus  point  des  grains  récoltés  en 
1762,  qui  étoient  d'une  qualité  fu- 
périeure;  mais  aufli  j'évitai  de  pren- 
dre de  ceux  de  ij6j  qui  avoient  été 
récoltés  par  la  pluie,  ôc  qui  pour  la 
plupart  avoient  contradé  une  mau- 
vaifc  odeur  :  ceux  de  la  récolte  de 
î7(5j  n'étant  ni  aufli  parfaits  que 
ceux  de  17^2,  ni  auiïi  défedueux 
que  ceux  de  1765  ,  étoient  dans  l'é- 
tat moyen  que  je  defirois. 
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Mon  deilein  étant  d'éviter  tout  ce 
qui  pourroic  faire  illufion ,  j'ai  fait 
toutes  mes  opérations  fur  la  même 
efpece  de  grains  ,  de  forte  que  hs 
différences  qu'on  appercevra  dans 
la  fuite  dépendront  uniquement  des 
différentes  préparations  que  j'aurai 
données  aux  farines  ,  &  on  aura  tou- 
jours fous  les  yeux  â^s  objets  de 
comparaifon  qui  doivent  emporter 
une  pleine  conviâion. 

Pour  ne  point  multiplier  les  frais 
par  la  conflrudion  dîme  étuve  à 
Corbeil,  je-fis  étuver  les  grains  qui 
dévoient  l'être  dans  Fétuve  que  j'ai 
fait  confiruire  à  S.  Charles ,  maifon 
dépendante  dç  S.  Lazare  :  il  efl  vrai 
que  comme  ils  dévoient  être  repor- 
tés à  Corbeil  pour  être  moulus,  ils 
pouvoient  dans  îe  tranfport  qui  fe 
faifoit  par  eau  reprendre  un  peu 
d'humidité ,  je  prévoyois  bien  cet 
inconvénient  ;  mais  je  ne  pouvois 
l'éviter. 

A  regard  de  l'étuve  pour  Iqs  fa- 
rines ,  je  fus  obligé  de  la  faire  conf- 
iruire à  Corbeil  même  ,  ne  pouvant 
me  fervir  de  celle  que  j'ai  à  Denain- 
villiers,  où  pour  les  raifons  que  j'ai 
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rapportées  il  ne  m'éroit  pas  poi'iible 
de  faire  la  préparation  de  nies  fari- 
nes ;  comme  elles  dévoient  toutes 
être  mifes  dans  des  barrils ,  j'aurois 
bien  voulu  m'en  procurer  de  chêne, 
mais  je  fus  obligé  den  prendre  de 
hêtre  ,  encore  les  douves  en  étoient- 
elles  fort  minces:  j'avoue  que  j'au- 
rois  pu  prendre  des  demi  ^  muids  de 
vin  vuides  &  bien  fecs  3  mais  l'idée 
ne  m'en  vint  point. 

On  fent  bien  qu'il  étoit  très-impor- 
tant d'éviter  la  confufion  ,  Se  voici 
les  précantions  que  j'ai  prifes  pour 
être  en  état  de  reconnoître  tant  en 
Amérique  qu'en  France  ,  r'efpece  de 
farine  qui  feroit  dans  chaque  barril. 
J'ai  fait  clouer  fur  chaque  fond  une 
plaque  de  plomb  fur  laquelle  étoit 
gravée  en  chiffres  romiains  hs  numé- 
ros III ,  IV,  V  (Se  VI ,  deforte  que 
fur  chaque  barril  il  y  avoit  deux 
plaques  pareilles  portant  le  m^ême 
numéro,  afin  que  fi  l'une  fe  perdoit 
l'autre  pût  y  fuppléer  :  de  pU^.s  pour 
prévenir  qu'on  dérobât  les  plaques 
de  plomb  ou  qu'elles  fuffent  en- 
dommagées dans  le  tranfport,  je  fis 
clouer  par-deffus  une  barre  de  bois 

Rij 


î^6  Siipplcmait  au  Traité  ^'-'"'^ 
qui  traverfoit  les  douves  de  fond ,  êc 
afin  qu'on  pût  connoitre  refpece  de 
farine  qui  étoic  dans  chaque  barri! , 
fans  déclouer  les  barres,  je  fis  mettre 
fur  ces  barres  autant  de  clous  à  large 
tête  qu'il  y  avok  de  numéros  de 
gravés  fur  les  plaques  de  plomb , 
favoir ,  trois  clous  pour  le  N^,  III, 
6c  quatre  pour  le  N°.  IV.  Moyennant 
toutes  ces  précautions  on  étoit  cer- 
tain de  reconnoitre  Tefpece  de  farine 
qui  étoit  dans  chaque  barri!  ;  enfin 
pour  être  certain  que  ces  farines  ar- 
riveroient  à  leur  deftination  telles 
qu'elles  avoient  été  mlfes  dans  les 
barrils ,  je  fis  ficeler  les  barrils  Se  ap- 
poser fur  le  bout  de  la  corde  le  ca- 
chet du  Miniflre. 

'On  fait  que  les  rats  font  de  grands 
ravages  dans  les  vaiiTeaux  ,  Se  que  les 
infedes  font  tout  autrement  redou- 
tables dans  la  Zone  Torride  que  dans 
nos  climats  tempérés  ;  j'avois  d'au- 
tant plus  à  craindre  ces  animaux  mal- 
faifants  que  mes  barrils  n'étoient  que 
de  bois  de  hêtre.  Pour  garantir  mes 
farines  de  ce  fléau ,  je  fis  gaudronner 
extérieurement  tous  mes  barrils ,  ce 
nioycii  m'ayant  rénfli  en  plufieurç 
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circonflances  pour  préferver  diffé- 
rentes chofes  d'être  attaquées  par 
les  rats  Ôc  les  infedes  :  j'en  fis  auiU 
peindre  quelques-uns  à  T'huile  crai- 
gnant que  l'odeur  du  gaudron  ne  fe 
communiquât  aux  farines  ;  mais  ni  le 
gaudron  ni  la  peinture  n'ont  donné 
de  mauvaife  odeur  aux  farines  qui 
étoient  dans  les  barrils. 

J'interromps  Pexpofé  de  mes  pré- 
parations pour  dire  par  anticipation 
que  de  tous  les  barrils  que  j'ai  fait 
préparer,  il  n'y  en  a  eu  qu'un  feul 
qui  ait  été  percé  par  un  rat ,  apparem- 
ment, parce  que  le  gaudron  avoir 
été  enlevé  à  cet  endroit  par  quelque 
frottement  violent  ;  un  de  ceux  qui 
avoient  été  peints  à  l'huile  a  auiïi 
été  attaqué  par  les  vers  de  bois. 
Ceft  un  bien  petit  domma^^e  dans 
un  climat  où  ces  animaux  font  des 
défordres  étonnants  ;  Se  ce  point 
m'intéreflbit  tort;  car  j'avoue  que  je 
redoutois  plus  ces  animaux  malfai- 
fants  que  la  fermentation. 

J'ai  été  informé  que  des  barrils  de 
farine  gaudronnés  extérieurement  , 
qu'on  avoit  envoyés  à  Cayenne,  n'ont 
été  attaqués  en  dehors  ni  par  ]qs  rats, 
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ni  par  les  infectes  ;  mais  que  dans 
rintérieur  les  infectes  avoient  creu- 
fé  des  filions  dans  les  douves  qui 
éîoient  de  chêne ,  ce  qui  venoic 
probablement  de  ce  que  les  farines 
n'a\  anc  pas  été  étuvées  comme  les 
miennes  elles  conrenoient  des  in- 
fères, car  cet  accident  n'eft  point 
arrivé  à  mes  barri! s. 

C'eft  apparemment  pour  remédier 
à  cet  inconvénient  que  quelques- 
uns  ont  fait  peindre  à  T'huile  Tinté- 
rieur  de  quelques  barrils  remplis  de 
farine  &  de  bifcr.it  qu'on  envoyoit 
à  la  Martinique  :  au  moyen  de  cène 
précnu:ion  les  douves  n^ont  point 
été  fillonnées  par  les  infectes  ;  mais 
les  farines  &  le  bifcuit  ont  contracté 
une  odeur  de  peinture  fort  défa- 
gréable  :  de  plus  ce  ne  font  pas  les 
traces  dçs  infectes  gravées  fur  le 
bois  cui  doivent  inquiéter  ;  mais  le 
défordre  qu'ils  font  fur  \qs  fubflances 
qu'on  renferme  dans  les  barrils;  ainfi 
le  feul  moyen  de  n'avoir  rien  à 
craindre  de  ces  animaux  malfaifants 
eft  de  les  faire  périr  ainfi  que  leurs 
oeufs  par  la  cha^eur  des  étuves  avant 
que  de  renfermer  les  grains  ou  hs 
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farines  dans  les  barrils  :  je  reviens 
à  mes  expérienees. 

Première  Expérience, 

Pour  avoir  un  objet  de  compa- 
raifon  ,  je  fis  préparer  des  farines 
comme  on  fait  celles  de  minot ,  c"'eil- 
à-dire ,  qu'après  avoir  fait  moudre  Je 
froment  Ôc  bluter  la  farine,  je  la  ils 
étendre  à  une  petite  épailTeur  fur  un 
plancher  fec  pendant  quinze  jours, 
avant  foin  de  la  faire  remuer  trois 
fois  toutes  Iqs  vingt-auatre  heures; 
malgré  toutes  ces  attentions  ou'on 
apporte  pour  faire  la  meilleure  farine 
de  minot ,  nous  remarquâmes  qu'elles 
fe  pelotoient  quaml  on  en  ferroit  une 
poignée  dans  les  mains  âc  qu'en  la 
jettant  en  fair  la  motte  ne  le  fépa- 
roit  pas ,  nous  éprouvâmes  encore 
que  pour  avoir  une  pâte  bien  lice, 
il  ne  falloit  que  onze  onces  d'eau 
pour  feize  onces  de  farine ,  encore  la 
pâte  étoit  elle  un  peu  gralle  ,  douze 
barrils  étant  remplis  de  cette  farine 
avec  les  précautions  dont  nous  avons 
parlé  plus  haut  ils  furent  numérotés 
III.  (Chaque  barril  ,  défalcation  faite 
du  poids  de  la  futaille  pelbit  1 80  liv. 
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Seconde  Expékience. 

Comme  j'etois  perfiiadé  que  l'hu- 
îTxidiié  efl  îa  caufe  la  plus  prochaine 
de  Taltération  des  grains  Se  des  fari- 
nes,  j'envoyai  une  partie  du  grain 
q-je  j*avois  à  Corbeil  pour  être  étuvé 
à  S.  Char.es  :  avant  que  d'être  étuvé, 
le  fetier ,  n:eri:re  de  Paris ,  pefoit 
245*  livres,  on  lui  fit  éprouver  une 
chaleur  de  70  à  80  degrés  du  ther- 
momètre de  M.  deReaumur;  aiî  for- 
tir  de  l'étuve  ,  ce  grain  avoir  perdu 
quatre  ou  cinq  pour  cent  de  fon 
poids  ;  c'ed  environ  dix  livres  par 
feiier  ,  cependant  étant  refroidi  & 
criblé  de  nouveau,  deux  mines  de 
ce  grain  peferent  2r4  livres;  c'efl- 
à-d;re  9  livres  de  plus  qu'avant  qu'oa 
l'eût  mis  à  Téiuve  ;  ce  qui  eft  bien  à 
l'avantage  de  l'étuve  ,  car  on  fait 
qu'on  euime  d'autant  plus  les  fro- 
ments qu'ils  font  plus  pefants  à  me- 
fure  égale  ;  quand  ces  grains  furent 
étuvés  on  les  rapporta  à  Corbeil  par 
la  rivière  ,  &  ils  y  furent  moulus,  les 
farines  furent  blutées  ,  on  les  mit  ra- 
fraîchir fur  le  plancher,  ôc  on  en  em- 
plit 24  barrijs  qui  furent  numérotés 
IV. 


de  la  Confervatïon  des  Farines,  20 r 
Comme  le  grain  avoir  pafle  à  Té- 
tuve  5  la  farine  étoit  fenfiblement 
plus  légère,  <Sc  il  fallut  onze  onces 
quatre  gros  d'eau  pour  réduire  en 
pâte  16  onces  de  farine;  mais  une 
petite  portion  du  fon  dQS  grains  def- 
féchés  à  Fétuve  fe  brifant  fous  la 
meule  ,  ces  farines  n  étoient  pas  tout 
à  fait  auiîi  blanches  que  les  autres: 
néanmoins  on  en  fit  faire  du  pain, 
qui  quoiqu'un  peu  moins  blanc  n'en 
étoit  que  plus  agréable  au  goût. 

Troisième  Expérience. 

Pour  conferver  aux  farines  toute 
leur  blancheur,  j'imaginai  d'en  étu- 
ver  qui  provenoient  de  froment  non 
etuvé. 

Je  lis  donc  conHruire  Tétuve  P/.  V. 
pour  les  farines  dont  je  donnerai  le 
plan  &  la  defcription  à  la  fin  de  ce 
Mémoire.  Dans  le  temps  de  cette 
épreuve  ,  la  température  de  l'air 
étoit  de  17  degrés  au-deffus  de  zéro 
au  thermomètre  de  M.  de  P^eaumur, 
&  ayant  mis  le  même  thermomètre 
dans  \es  farines  qu'on  étuvoit,  la  li- 
queur monta  à  ^o  degrés ,  on  paifa 
ainû  à  l'étuve  -j8oo  livres  de  farine 
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ayant  foin  d'entretenir  le  thermo- 
mètre entre  40  Ôc  jo  degrés  pendant 
120U  i^heurcs,  &  remuant  de  temps 
en  temps  la  farine  avec  une  palete 
de  bois.  Ces  farines  furent  réduites 
par  ce  deiléchement  à  ^6j6  livres, 
ainfi  la  diminution  du  poids  étoic 
de  124  livres  ;  on  les  étendit  fur  le 
plancher  d'un  grenier  où  on  ]es  re- 
muoit  de  temps  en  temps,  ôc  au  bout 
de  huit  jours  le  poids  étoit  encore 
diminué  de  118  livres  ;  ainfi  le  dé- 
chet total  par  Tévaporation  de  l'hu- 
midîté  étoit  à-peu-près  de  242  liv. 
je  dis  â'^peu'près ,  parce  que    quel- 
qu'attention  qu'on  ait  apporté  pour 
ne  point  perdre  de  farine  ,  il  n'efl: 
pas  poffibîe  qu'il  ne  s'en  foit  diffipé 
un  peu.  Cette  farine  étoit  extrême- 
ment légère  ,  quand  on  en  jettoit 
en  l'air  une  poignée  elle  s'envoloit 
comme  la  poudre  à  poudrer  ;  en  cet 
état  elle  buvoit  beaucoup  d'eau,  car 
il  en  falloit  onze  onces  6  gros  pour 
réduire  en  une  pâte  fuffifamment  fer- 
me 1 6  onces  de  farine  ,  ôc  en  faifant 
des  épreuves   plus   en   grand   nous 
reconnûmes  que  la  farine  étuvée  bu- 
voit un  quinzième  d'eau  de  plus  que 
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celle  qui  n'avoit  point  été  deflechée 
par  récuve.  Cette  augmentation  de 
poids,  répare  le  déchet  qu'a  produit 
l'étuve,  &;  il  y  a  même  lieu  de  croire 
qu'en  opérant  en  grand  on  fe  trou- 
veroit  à -peu -près  rembourfé  des 
frais  que  Tétuve  occafionne. 

Pour  comparer  encore  mieux  la 
qualité  dts  farines  qui  avoient  été 
étuvées  avec  celles  qui  provenoient 
des  grains  étuvés  ,  j'ai  fait  faire  du 
pain  avec  Tune  &  l'autre  ;  le  pain 
s'ell:  trouvé  à -peu -près  également 
bon.  Cependant  celui  de  farines  étu- 
vées étoit  plus  blanc  que  celui  des 
grains  qui  avoient  été  étuvés  avant 
que  d'être  réduits  en  farine,  celui- 
ci  avoit  un  petit  œil  jaune  qui  à 
la  vérité  n'offroit  rien  de  défagréa- 
bîe  ,  &  celui  des  farines  étuvées  avoit 
un  bon  goût  de  noifette.  Je  fis  rem- 
plir avec  ces  farines  étuvées  2±  bar- 
riîs  qui  furent  numérotés  V. 

Quatrième  Expérience. 

Enfin  pour  procurer  encore  aux 
farines  un  plus  grand  degré  de  fé- 
chereffe,  je  pris  d^s  farines  de  grains 
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qîii  avoient  été  étuvées  3c  je  les  fis 

encore  étaver  en  farine. 

Le  grain  ayant  perdu  à  Pétuve  de 
S.  Charles  4  ou  5*  pour  cent  de  fon 
poids  ,  nous  nous  attendions  bien 
que  les  farines  qui  en  proviendroient 
ne  perdroient  pas  autant  de  leur 
poids  à  Tétuve  que  celles  de  l'expé- 
rience précédente  qui  avoient  été 
faites  avec  des  grains  non  étuvés; 
auffi  ces  farines  étuvées  de  refroidies 
avoient  perdu  73  livres  de  moins  que 
celles  de  Fexpérience  précédente ,  Se 
comme  elles  avoient  déjà  perdu  de 
leur  humidité  à  Tétuve  de  S.  Char^ 
Iqs,  elles  ont  plus  bu  d'eau  lorfqu'on 
en  a  fait  de  la  pâte  que  celles  de 
Texpérience  précédente,  il  falloit 
près  de  1 2  onces  d'eau  pour  réduire 
en  pâte  16  onces  de  cette  farine.  * 

Qnoi  qu'il  en  foit,  je  fis  remplir 
24  barrils  avec  ces  farines  étuvées 
deux  fois,  &  ils  furent  numérotés  VI. 

Ces  84  barrils  furent  donc  prépa- 
rés de  4  façons  différentes ,  favoir, 

*  Les  épreuves  de  la  quantité  d'eau  quMl  faut 
pour  former  une  pâte  fuififamment  liée  avec  les  dif- 
férences farines ,  étant  faites  fur  de  petites  quantités 
on  ne  doit  pas  les  regarder  comme  rigoureufemeat 
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douze  fuivant  Tufage  ordinaire  fans 
avoir  été  émvés  ni  en  bled  ni  en 
farine  ;  vingt-quatre  de  farines  faites 
avec  des  bleds  qui  avoienc  été  étuvés 
avant  d'être  moulus  ;  vingt-quatre 
de  farines  faites  avec  des  bleds  qui 
n'ont  point  été  étuvés  ,  mais  qu'on  a 
étuvé  en  farines  ;  enfin  vingt-quatre 
de  farines  faites  avec  des  bleds  qui 
avoient  été  étuvés ,  Se  qu'on  a  encore 
étuvés  en  farine. 

Ces  farines  reçurent  les  différentes 
préparations  dont  je  viens  de  rendre 
compte  en  Août  3c  Septembre  i  ^66, 
Elles  furent  envoyées  au  Havre 
le  mois  de  Novembre  fuivant ,  &  a- 
dreffées  par  la  rivière  à  M.  Miftral, 
Commiffaire  Général  de  la  Marine, 
Ordonnateur  en  Normandie,  qui  \qs 
expédia  promptement  pour  S.  Do- 
mingue  ;  M.  le  Préfident  de  Bon- 
gars  ,  Intendant  de  cette  Colonie , 
écrivit  dans  le  mois  de  Septembre 
1767,  que  cet  envoi  étoit  arrivé  au 
Port-au-Prince  ,  le  tout  bien  condi- 
tionné, &  qu'il  les  avoit  fait  mettre 
dans  \qs  magafins  du  Roi. 

Le  Minière  avoit  écrit  à  M.   le 
Préfident  ds  Bongars  de  faire  tirer 
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des  magailns  tous  les  fix  mois  deux 
barrils  du  N^.  III,  donc  un  feroic 
ouvert  pour  être  examiné  en  pré- 
fence  d^s  principaux  Officiers  de 
la  Colonie,  &  l'autre  renvoyé  en 
France.  A  légard  des  barrils  N**. 
I V,  V  &  V I ,  comme  il  y  avoic  24 
barrils  de  chaque  efpece ,  il  fut  or- 
donné qu^on  en  tireroic  trois  de 
chaque  numéro  ,  dont  deux- feroient 
ouverts  &  examinés  en  préfence  des 
principaux  Officiers  de  la  Colonie, 
&  que  le  troilleme  feroit  renvoyé 
en  France  ;  il  ne  m'ell  parvenu  que 
quatre  Procès  -  verbaux  de  vifite. 
Le  premier  du  mois  de  Janvier 
1768  ;  le  fécond  du  mois  de  Juin 
de  la  même  année  ;  le  troifîeme  de 
la  fin  de  cette  même  année;  le  qua- 
trième du  mois  de  Mai  1770  ;  \qs 
Procès- verbaux  des  vifites  qui  ont 
été  faites  en  I7<5p  ,  ne  me  font  point 
parvenus ,  mais  \ts  autres  y  fuppléent 
abondamment. 

Preiniere  pijïte  faite  au  mois  de  Janvier 
îj68  ,  &  à  5.  Domingue, 

Les  barrils  N°  lîl,  contenoienC 
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de  la  farine  non  étuvée  &  feulement 
préparée  comme  celle  de  minot. 

A  l'ouverture  d'un  de  ces  barrils 
qui  étoic  peint  à  Textérieur,  la  farine 
s'eft  trouvé  pelotée ,  elle  avoit  peu 
d^odeur ,   elle  ne  fentoit  point    la 
peinture,  il  y  avoit  des  mites  Ôc  des 
cbaranfons ,  mais  en  petite  quantité. 
Les  barrils  N°.  IV  contenoient  de 
la  farine  faite  avec  du  froment  qui 
avoit  été  écuvé  avant  d'être  moulu: 
on  a  ouvert  deux  de  ces  barrils  dont 
un  croit  enduit  de  peinture  à  Thuile, 
ôc  l'autre  de  bray  ;  la  farine  s'eft  trou- 
vé moëlleufe  ,  fans  odeur,  fur- tout  à 
celui  qui  étoit  peint,    très-peu  de 
charanfons  Ôc  de  mites  ,    celui  qui 
étoit  gaudronné  avoit  une  très-lé- 
gère odeur  de  moifi. 

Les  barrils  N^.  V,  contenoient  de 
la  farine  faite  de  froment  non  étu- 
vé  5  mais  qui  avoit  été  étuvée  avec 
foin  étant  en  farine.  Ayant  ouvert 
ces  barrils  on  apperçut  quelques  mi- 
tes à  la  fuperfîcie  ;  *  mais  point  dans 

*  Il  n'eft  pas  fîngulîer  qu'on  aie  trouvé  quelques 
înfeftes  à  la  fuperficie  de  ces  farines,  les  barrils  étanc 
fait  de  merrain  fort  minces ,  les  joints  fe  feront  proba- 
blement un  peu  ouverts  d?ns  les  pays  fort  chauds  ,  & 
auront  permis   l'introducfïioii    de  quelques  infrâes  , 

<\\\\  étant  à  la  fupeificie  feulement  n'ont  fiit  aucua 

^ommagct 
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j'intérieiir  ,  elles  étoienc  très-blan- 
ches, légères  âc  moëîleufes,  &  n'a- 
voient  aucune  odeur.  Un  de  ces  bar- 
rils  étoit  couvert  de  peinture  ,  la 
farine  en  étoit  un  peu  inférieure  à 
celle  du  barril  enduit  de  bray  qui 
étoit  très-belle,  &  qui  navoit  pref- 
que  point  de  mites. 

Les  barriiS  numérotés  VI  conte- 
noient  des  farines  qui  ayant  été  faites 
avec  du  froment  étuvé  ^  avoient  en- 
core été  étuvées  en  farines.  A  l'ou- 
verture des  barrils  ,  la  farine  s'eft 
montré  de  bonne  qualité  ,  elle  n'a- 
voit  point  d'odeur,  point  de  mites  , 
elle  étoit  moëlleufe  ;  mais  elle  n'é- 
toit  pas  aufTi  blanche  que  celle  des 
barrils  N°.  V.  nous  en  avons  dit  la 
raifon  plus  haut. 

Première  vijîte  des  mîmes  farines  faite 
à  Paris  en  Mai  ou.  Juin  lj6S.     ' 

Un  de  chacun  de  ces  barrils  nous 
étant  parvenu  à  Paris  4  ou  j  mois 
après  la  vihte  de  S.  Domingue  ,  nous 
avons  reconnu  que  la  farine  N^.  III, 
qui  n'avoit  point  été  étuvée  s'étoit 
endurcie  comme  de  la  craie  5  <Sc  le 

pain 
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pain  que  nous  en  avons  fait  faire 
n'étoic  pas  mangeable. 

Cette  farine  avoic  contradc  plus 
d'altération  pour  avoir  été  confervée 
5  à  (5  mois  de  plus ,  &  avoir  fouffert 
une  féconde  traverfée. 

La  farine  N®.  IV,  n'étoit  pas  autant 
endurcie ,  &  on  en  a  fait  du  pain 
qui  étoit  bon  quoiv^u'il  eût  un  petit 
goût  de  pouffiere.  Les  farines  des  N"". 
V  (Se  VI 5  fe  font  trouvé  très-légères  & 
exemptes  de  tout  reproche.  J'en  ai  fait 
faire  du  pain  qui  étoic  fort  bon  ,  celui 
fait  avec  la  farine  dQS  barrils  N°. 
VI,  n'étoic  pas  fi  blanc  que  celui 
qui  écoit  fait  avec  la  farine  des  bar- 
rils N°.  V,  mais  il  avoic  très  bon  goût. 

Seconde  t^ijïte  faite  à  S.Domiuguç 
en  Juin  ij6S. 

A  la  faconde  vifîte  en  Juin  îj6S^ 
h  farine  des  barrils  N°.  IV,  s'eft 
trouvé  moins  bonne  que  celle  du 
N°.  III  ,  ce  qui  me  fait  craindre 
qu'on  ne  fe  foit  trompé  à  Corbeiî 
en  clouant  les  numéros  ;  car  ce  fait 
eft  contraire  à  tous  îes  autres. 

La  farine  des  barrils  N^  V  &  VI , 
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s'eft  trouvé  aiuTi  parfaite  qu'à  la  pre- 
mière vifîte  ,  on  donnoit  la  préfé- 
rence à  celle  N*^.  V,  parce  qu'elle 
ctoit  un  peu  plus  blanche  que  celle 
du  N\   V  L 

Vifite  des  marnes  farines  faite  à  Paris 
en  Novembre  1768. 

Quand  nous  avons  examiné  la 
farine  des  mêmes  barrils  qui  nous 
ont  été  renvoyés ,  nous  les  avons 
tous  trouvés  dans  le  même  état  que 
îe  dit  le  Procès-\'erbal  de  S.  Domin- 
gue.-celledes  barrils  N".  III  6c  IV, 
étoient  encore  plus  altérées  ;  mais 
nous  avons  fait  faire  de  très -bon 
pain  avec  les  farines  dçs  barrils  nu- 
mérotés V  6c  VI.  II  ne  m'efl  plus 
parvenu  qu'un  Procès-Verbal  de  vi- 
fite daté  du  premier  Mai  1770,  plus 
de  4  an  après  leur  préparation5ayant 
refté  prefque  tout  ce  temps  dans  les 
magafins  de  S.  Domingue,  Se  après 
avoir  fait  deux  fois  la  traverfée. 

Troijieme  vifite  des  me m.es  farines  faite  à 
S,  Domingue  au  prem.ier  Mai  1770. 

La  farine  des  barrils  N\  III  6c 
ly,  s'eft  trouvé  fort  mauvaife,  un 
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des  barriJs  qui  étoit  peint  étoit  atta- 
qué par  les  vers  de  bois  ;  cependant 
dans  un  des  barrils  N°  IV  qui  étoit 
peint ,  la  farine  s'efl  trouvée  moël- 
leufe  Se  fans  odeur. 

Avant  ouvert  deux  barrils  N°  V, 
l'un  peint,  Fautre  couvert  de  gau- 
dron  y  ces  farines  étuvées  avoient 
confervé  exadement  les  mêmes  qua- 
lités qu'on  avoit  remarqué  aux  pré- 
cédentes vifites  ;  on  j'Jgea  celle  du 
barril  peint  un  peu  fupérieure  à  celle 
du  barril  gaudronné. 

La  farine  des  barrils  N".  VI,  qui 
avoit  été  étuvée  en  grain  Ôc  en  fari- 
ne s'efl  trouvée  en  très -bon  état, 
à  peine  pouvoit-on  y  trouver  un 
petit  goût  aigre. 

l^ijïte  des  mêmes  farines  'faite  à  Paris 
en  Juin  1771,  cinq  ans  après  leur 
préparation  ù'  après  avoir  fait  deux 
fois  la  traverfèe. 

Les  obfervations  que  nous  avons 
faites  fur  les  farines  contenues  dans 
les  barrils  qui  nous  ont  été  renvoyés 
fe  font  trouvé  conformes  à  ce  qui 
efl  marqué  dans  le  Procès-Verbal  de 
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tifite  de  S.  Domingue  ;  les  farines 
àes  barrils  N°.  V  &  VI  ëtoient  lé- 
gères, elles  n'avoient  point  d'odeur. 
On  en  a  fait  du  pain  qui  étoit  bien 
levé  Se  de  bon  goût  ;  celui  des  fa- 
rines N'\  V,  étoit  plus  blanc  que 
celui  du  barri  1  K°.  VI;  tout  ce  qu'on 
pouvoit  reprocher  aux  pains  faits  de 
cette  farine  ,  étoit  que  la  croûte  en 
étoit  fort  dure  :  joignons  à  cela  que 
M.  le  Prcfident  de  Bongars  écrivoit 
à  M.  le  Duc  de  Praflin  ;  «  Après  les 
•^cruelles  chaleurs  que  nous  venons 
s>d'éprouver5  je  ne  m'attendois  pas 
«à  trouver  nos  farines  d'elTai  en  aulîi 
a'bon  état  ;  car  on  voit  par  les  Pro- 
95cès-verbaux  que  j'ai  eu  1  honneur 
33 de  vous  envoyer,  qu'elles  n'ont 
aérien  perdu  de  leur  qualité  depuis 
»5  qu'elles  font  dans  la  Colonie  ;  hs 
wfarines  des  barrils  N°.  V,  qui  dans 
3>la  première  6c  la  féconde  vifite, 
»?avoient  paru  ]qs  meilleures,  font 
M  encore  fupérieures  aux  autres;  ce 
93 font  cependant  celles  qui  exigent 
«le  moins  de  préparations,  ôc  c'eft 
»un  avantage  bien  digne  d'atten- 
•tion.  « 
yoilà  des  opéraûons  faites  avec 
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foin ,  elles  ne  font  cependant  pas  en- 
tièrement exemptes  de  défaut;  c'en 
ed ,  par  exemple,  un  confidérabîe 
que  d'avoir  été  obligé  de  faire  étii- 
ver  mes  grains  à  Paris ,  de  les  faire 
revenir  par  eau  à  Corbeil ,  de  les 
faire  moudre  à  nn  moulin  à  Teau , 
&  de  les  laifTer  fe  rafraîchir  dans  les 
greniers  de  ce  moulin,  je  crois  que 
ces  grains  &  ces  farines  ont  repris 
beaucoup  d'humidité  à  laquelle  j'at- 
tribue la  mauvaife  réulTite  dts  farines 
des  barrils  numérotés  IV,  S'il  s'eft 
trouvé  des  charanfons  dans  quelques 
barriîs  ,  il  n'en  faut  pas  être  furpris; 
comm.e  ces  farines  ont  féjourné  dans 
àç.s  endroits  où  il  y  avoit  beaucoup 
d'autres  grains,  ces  \n{td.es  peuvent 
bien  s'être  introduits  dans  ceux  qui 
étoient  étuvés ,  &  on  \ts  aura  ren- 
fermé dans  \ts  barrils  avec  la  farine; 
mais  ça  été  en  petite  quantité. 

C'eit  encore  un  inconvénient  réel 
que  d'avoir  été  obligé  de  mettre  ces 
farines  dans  des  barrils  de  hêtre  dont 
les  douves  étoient  minces  &  pas  af- 
fez  feches  pour  ne  fe  point  déjetter  : 
c'eft  fans  doute  pour  ces  raifons. 
^u'il  s'efl  introduit  quelques  infedes 
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dans  mes  barrils;  &;  ce  qui  le  prouve^ 
c'efl:  que  îe  peu  de  mites  Se  de 
charanfons  qu'on  y  a  apperçu  ,  étoic 
vers  les  bouts  &  à  la  furface  dçs 
farines  ;  il  n'y  en  avoit  point  dans 
j'intérieur,  fans  doute  parce  que  les 
infcAes  ont  trouvé  au  fond  des  dé- 
joints qui  leur  ont  permis  d'entrer 
dans  les  barrils. 

Malgré  ces  inconvénients  que  nous 
avons  prévu  fans  pouvoir  les  éviter , 
il  ed  très-bien  prouvé  par  nos  ex- 
périences : 

1^.  Que  le  bray  eft  très- propre  à 
garantir  les  barrils  de  l'attaque  des 
rats  ôc  des  infevftes ,  article  très-im- 
portant ;  car  comme  M,  de  Bongars 
Va.  écrit  à  M.  îe  Duc  de  Praflin , 
ces  animaux  malfaifants  font  tout 
autrement  redoutables  dans  les  pays 
chauds  qu'en  France. 

2.°.  On  voit  que  cet  enduit  n'a  nulle- 
ment communiqué  de  fon  odeur  aux 
farines  qui  étoient  dans  les  barrils. 

3^.  Les  farines  des  barrils  N"".  III, 
travaillées ,  comme  on  a  coutume 
de  faire  celles  qu'on  envoie  aux 
Colonies,  étoient  très -altérées  dès 
îa  fécondé  vifite  ,  &  entièrement  gâ- 
tées à  la  troifieme. 
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4°.  Les  mêmes  farines  deflechées, 
comme  nous  l'avons  expliqué  ,  fe 
font  trouvé  très  -  bonnes  au  bout 
de  cinq  ans  &:  après  avoir  fait  deux 
fois  Ja  traverfce. 

D'où  il  fuit  qu'on  peut  éviter  les 
pertes  confidérables  qu'on  fait  fur 
les  farines  qu'on  envoie  aux  Colo- 
nies, &  qu'on  en  peut  faire  de  très- 
bonnes  avec  Iqs  grains  du  Poitou, 
de  la  Beauce  ,  même  de  la  Brie, 
lorfqu'on  prêtera  une  finguliere  at- 
tention à  bien  deilécher  les  farines , 
&  encore  mieux  quand  on  les  mettra 
dans  dts  futailles  de  chêne  dont  les 
douves  foient  bien  fcches  ;  Its  fu- 
tailles qui  ont  fervi  à  mettre  du  vin 
&  qui  s'achètent  affez  bon  marché, 
feroient  très-bonnes  pour  cet  ufage. 

Quoique  \qs  farines  faites  avec  âQ% 
grains  étuvés  foient  moins  blanches 
que  celles  qui  n'ont  été  étuvés  qu'en 
farine  ,  je  préférerois  de  commencer 
par  \ts  étuvcr  en  grain  pour  enfuite 
Jes  étuver  en  farine  ,  parce  qu'étant 
plus  m.aître  de  forcer  la  chaleur  à 
un  plus  haut  degré  dans  les  étuvés 
à  grain  que  dans  celles  à  farine,  on 
pourroit  s'affurer  qu'on  auroic  fait 
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périr  tous  les  œufs  d'infecles.  II  e(î 
vrai  qu'on  n'en  a  point  trouvé  dans 
les  barrils  N°.  V,  dont  les  farines 
avoient  été  faites  avec  des  grains 
qui  n'avoient  pas  été  étuvés  ;  mais 
il  efi:  fenfîble  que  la  précaution  d'é- 
tuver  d'abord  les  grains  avant  de 
les  moudre  ,  Se  eniuite  les  farines 
ne  peut  être  qu'avantageufe  ;  car  je 
ne  regarde  point  comme  un  défaut 
que  les  farines  foient  un  peu  moins 
blanches,  puifque  le  pain  n'en  ell 
que  plus  agréable  au  goût. 

Epreuve  qui  démontre  plus  fmjîhlement 
que  nous  l'avons  fait  ,  le  bénéfice 
que  les  Boulangers  retirent  des  grains 
étuvés. 

Nous  avons  dit  dans  la  première 
Partie  de  cet  Ouvrage  que  le  déchet 
qu'on  éprouvoit  fur  le  grain  qui 
avoit  paffé  à  Técuve  ,  fe  retrouvoit 
en  bénéfice  lorfqu'on  convertiflopit 
les  farines  en  pain  ,  &  nous  en  avons 
rapporté  pour  principale  preuve , 
que  les  Boulangers  qui  avoient  em- 
ployé de  ces  grains,  ne  faifoient 
pas  difficulté  de  les  acheter  plus 
cher  que  les  autres.  J'ai  cru  fuperiîu 
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de  juflificr  ce  fait  par  nombre  d'é- 
preuves que  j'ai  faites  :  cependant  il 
me  parok  à  propos  de  rapporter,  en 
terminant  cet  Ouvrage,  une  épreuve 
que  nous  avons  faite  ,  M.  Maliffet  ôc 
moi ,  avec  beaucoup  de  précautions. 

Le  3  Juillet  1766,  on  a  fait  moudre 
deux  fetiers  de  froment  qui  avoit  été 
étuvé  au  magafin  de  S,  Charles ,  ôc 
confervé  dans  une  caifle  bien  fermée 
pendant  1 8  mois  :  ces  deux  fetiers  pe- 
îbient  enfemble  y  00  îiv.  on  efl:  déjà 
difpofé  à  juger  favorablement  d'un 
grain  qui  pefe  2^0  livres  le  fetier, 
ces  deux  fetiers  ont  produit  270  Iiv. 
ôc  demie  de  farine  blanche;  âc^o  Iiv. 
ôc  demie  de  farine  bife. 

Les  farines  blanches  de  ces  grains 
étuvés  ont  bu  dans  le  pétrin  fur  le 
pied  de  onze  onces  d'eau  par  livre 
de  farine*,  pendant  que  les  farines 
blanches  de  bled  non  étuvé  n'en  ont 
bu  que  huit  onces 

Les  farines  bifes  de  bled  étuvé  ont 
bu  onze  onces  ôc  demie  d'eau  par 
livre  de  farines  ,  ôc  les  farines  bifes 
de  bled  non  étuvé  n'en  ont  bu  que 
neuf  onces. 

Enfin  les  270  livres  6c  demie  de 
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2î8  Supplément  au  Traité 
farines  blanches ,  produit  des  bleJs' 
étuvés  5  ont  rendu  383  livres  6  onces 
2  gros  de  pain  cuit  ;  &  les  po  livres 
ôc  demie  de  farines  bifes  provenant 
des  bleds  étuvés ,  ont  rendu  129  liv. 
II   onces  5  gros  de  pain. 

On  apperçoit  bien  que  nous  nous 
fommes  propofés  d'avoir  de  belles 
farines  tant  blanches  que  bifes,  puif- 
que  le  déchet  ôc  les  iffues  tant  en  pe* 
tit  qu'en  gros  fon ,  ont  été  de  1 39  liv. 
cependant  les  500  livres  de  froment 
étuvé  ont  produit  513  livres  i  once 
7  gros  de  pain  bien  cuit. 

J'ai  dit  dans  toutes  nos  expérien- 
ces que  les  grains  étuvés  Ôc  moulus 
prefque  au  fortir  de  Tétuve ,  don- 
noient  des  farines  de  bonne  qualité; 
mais  un  peu  bifes  ,  à  moins  qu'on 
n'eût  l'attention  de  hs  humeder  un 
peu  avant  de  les  mettre  au  m.oulin. 
Cette  précaution  n'eft  pas  auiïi  im- 
portante quand  on  a  confervé  long- 
temps les  grains  avant  de  les  mou- 
dre ;  néanm.oins  M.  MaîiiTet  a  tou- 
jours eu  le  foin  de  faire  paffer  les 
farines  qui  provenoient  de  grains 
étuvés  dans  des  bîuteaux  fins  ,  ce 
t^ui  n'empêche  pas  qu'on  n'en  retire 
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beaucoup  de  farine  blanche ,  parce 
que  ces  grains  très-fecs  fe  brifent 
parfaitement  fous  la  meule  ,  êc  que 
les  farines  très-feches  ne  fe  pelo- 
tonnent pas  5  n  empâtent  point  la 
toile ,  &  paifent  plus  aifément  au 
travers  des  toiles  fines. 

Article     XIV, 

Explication  abrégée  des  Figures, 

Planche     I. 

Figure  i.  A,  futaille  à  double  fond- 
elle  eft  foutenue  par  les  chantiers  B  : 
on  la  remplit  de  grain  humide  ,  qui , 
après  avoir  été  éventé  avec  un  fouf- 
flet  d'orgue  C ,  s'eft  trouvé  avoir 
perdu  de  fon  poids  ;  ceci  a  été  exé- 
cuté pour  mes  premières  expériences. 

Figure  2.  A  Grand  baquet  rempli 
de  grain  :  le  fond  inférieur  eft  fait 
d'un  grillage  très-fin  :  ce  baquet  efl 
exaflement  fcellé  fur  un  fourneau  B 
B  ,  dans  lequel  on  a  brûlé  des  mèches 
de  foufre  qu'on  introduifoit  par  l'ou- 
verture C;  ceci  a  encore  été  exécuté 
pour  les  premières  expériences. 

Figure  ^.  A  ,  Grenier  de  conferva- 
tion;  c'eft  une  grande  caiffe  exade- 

Tij 
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nient  fermée  ;    B  ,    planches  verti- 
cales ;   C,    moifes   qui   ferrent    ces 
planches  les  unes  contre  les  autres 
au  moyen  des  coins  D;  E ,  chantiers 
qui  foutiennent  cette  caifle  élevée 
de  terre ,  &  qui  en  foutiennent  aufîi 
le  fond  ;  F,  ouvertures  par  lefquelles 
on  peut  examiner  en  quel  état  eft  le 
grain.   On    remplit   cette   caifTe  ou 
grenier  de   grain   étuvé  ;    6c  il  s'y 
conferve  tant  qu'on  veut  fans  aucun 
foin  :   il  y  efl  abfolument  à  Tabri 
des  infectes.  Une  cuve  ronde  efl  auiTi 
bonne  pour  cet  ufage  que  ces  caifTes 
quarrées  :  les  cinq  caifTes  de  la  mai- 
fon  de  S.  Charles  qui  ont  enfemble 
40  pieds  de  long,  12  de  large,  3c 
^  ôc  demi  de  hauteur ,    contiennent 
cent  muids  ;  comme  le  fond  fupé- 
rieur  dts  cuves  rondes  ne  joint  pas 
fi  exadement  que  celui  des  caifTes 
quarrées  fg,  3 ,  il  eft  bon  d'y  faire 
un  rivet  de  plâtre. 

Figure  4.  Poêle  roulant  pour  chauf- 
fer Tétuv  e  à  froment  avec  du  charbon. 

Planche     IL 

Figure  i.  Étuve  vue  par  dehors. 
T,  Porte  par  laquelle  on  peut  en- 
trer dans  récuve. 
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Z  Z  5  Gouttières  pour  \à  décharge 
du  grain  quand  on  vuide  T'étuve. 

SiS,  Boutons  au  moyen  defquels 
on  ouvre  les  coulifTeaux  pour  dé- 
charger rétuve. 

F?,  Plancher  du  grenier  qui  efl: 
au-dçfTus  de  l'étuve. 

W,  Trémies  pour  charger  l'étuve. 

X,  Cheminée  par  où  s'échappe  la 
fumée,  quand  on  chauffe  l'étuve  avec 
du  bois  ,  elle  efl  inutile  quand  on  fe 
ferc  de  charbon. 

X,  Endroit  ou  Ton  met  une  pelle 
de  fer  pour  fermer  le  tuyau  de  la 
cheminée  ,  Se  former  un  regiflre 
qui  augm.ente  ou  diminue  Taclion 
du  feu. 

La  ligne  ponctuée  marque  le  ther- 
momètre &  le  cordon  qui  le  fufpend. 

Figure  2,  Plan  ou  coupe  de  l'étuve 
de  la  figure  précédente  ,  à  la  hauteur 
de  la  ligne  55. 

P,  La  porte  pour  entrer  dans  Té- 
tuve  ;  ZZ^  les  goutieres  pour  la 
décharge  du  grain  étuvé;  AB^  pro* 
fondeur  de  l'étuve  dans  œuvre  ;  en  B 
efl  la  bouche  du  poêle,  par  laquelle 
on  met  le  feu  quand  on  veut  chauffer 
l'étuve  avec  du  bois  j  en  cet  endroit 
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222  Supplément  au  Traité 
B  5  efl  une  petite  porte  pour  intro- 
duire les  poêles  roulants,  quand  on 
veut  chauffer  Tetuve  avec  du  char- 
bon ;  en  ce  cas ,  le  poêle  entre  par 
Touverture  I,  &  fort  du  côté  de  B, 
CD ,  Largeur  de  Tétuve  dans  œu- 
vre :  on  n'a  repréfenté  qu'un  côté  C, 
garni  de  tuyaux  ;  a  y  a,  a,  tuyaux 
remplis  de  grain  ;  /' ,  b ,  b  ,  b ,  efpaces 
vuides  qui  font  entre  ]es  tuyaux  ;  E 
F,  efpace  du  milieu  de  Tétuve  qui 
n'eft  point  garni  de  tuyaux.  Le  refte 
de  la  figure  faii  voir  la  difpofition 
du  poêle  quand  on  chaiifie  létuve 
avec  du  bois  ;  G,  corps  du  poêle, 
dans  lequel  brûle  le  bois  fous  une 
voûte  de  brique  ;  on  met  le  bois  par 
une  bouche  qui  eft  en  E;  H,  cham- 
bre voûtée  en  briques,  dans  laquelle 
Lair  chaud  entre  par  la  communi- 
cation h. 

KK,  Seconde  chambre  dans  laquelle 
l'air  chaud  entre  par  l'ouverture  k  ;  il 
traverfe  enfuite  la  maçonnerie  qui 
fupporte  les  tuy'aux ,  par  une  autre 
ouverture  qui  efl  en  J^ ,  5:  qui  efl 
cotée  I  (  PL  III.)  ;  Pair  chaud  traverfe 
encore  d'autres  chambres  pareilles 
qui  font  fous  .les  tuyaux  du  côté  de 
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D  j  enfin  il  efl:  conduit ,  ainfi  que  la 
famée ,  par  un  tuyau  de  fer  fondu  ^ 
qui  eft  incliné  &  placé  auprès  de  Af , 
d"où  la  fumée  fe  rend  dans  le  tuyau 
vertical  N ,  qui  efl:  auiîi  de  fer  fondu  l 
ëc    qui   aboutit   à   la    cheminée    X 

Planche     III. 

Figure  i.  Coupe  de  l'ctuve  ,  par  la 
ligne  OF(PL  ÎLfig.  2.);E  F,  indi- 
que la  hauteur  de  l'étuve  depuis  le 
carreau  jufques  fous  la  clef. 

H  H,  Naiflance  de  la  voûte  ;<î,^,fl,/ï, 
tuyaux  remplis  de  grain;  b,  b,  b^  by 
efpaces  qui  font  entre  les  tuyaux  ; 
ces  tuyaux  font  recouverts  d'une 
planche  c,  c,  c,  c,  qui  en  formç 
le  devant. 

LIK5  Tuyau  du  milieu  qui  efl 
beaucoup  plus  long  que  les  autres  : 
J  iV  5  plan  incliné  d'en-bas,  qui  con- 
duit le  grain  des  tuyaux  à  la  gouttière 
de  décharge  marquée  en  L ,  <Sc  fup- 
portée  par  un  petit  parpin  de  briques 
E  E ,  percé  près  de  l'ouverture  L 
{figure  2  5  )  par  laquelle  paiTe  l'air 
chaud  du  fourneau. 

KM 9  Plan  incliné  d'en-haut  qui 
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remplit  les  tuyaux  du  grain  qui  coule 
de  la  irémie  V :  dà  Ôc  e  e  ,  corbeaux 
de  fer  qui  foutiennent  FalTemblage 
des  tuyaux. 

*  Figure  2.  Coupe  de  Pétuve  fuivant 
la  ligne  ZZ ,  de  la  Planche  1  figure 
2;  Z  ,  gouttière  de  décharge  ;  S,  le 
couîiiTeau  qui  fe  levé  quand  on  veut 
faire  fortir  îe  grain  des  tuyaux  ;  YY, 
plancher  du  grenier  qui  eli  au-delTus 
de  Tétuve  ;  X,  cheminée  ;  x  ,  regif- 
tre;  L,  L,  ouvertures  pratiquées  dans 
le  fupport  des  tuyaux  pour  laiffer 
pafïer  lair  chaud  ;  H,  partie  du  corps 
du  poêle  ;  R  ,  tuyau  vertical  qui 
dirige  la  fumée  vers  la  cheminée  X; 
Q ,  thermomètre  fufpendu  par  un 
cordon  dans  Pintérieitr  de  l'étuve; 
PP y  tuyau  vu  par  fon  grand  côté; 
il  eft  fait  de  tôle  piquée  comrne  une 
grille  de  râpe  ;  0  ,  0  ,  lifteaiix  de 
bois  ou  de  fer  qui  foutiennent  la 
tôle. 

•  Le  poêle  pour  le  bois  oue  nous 
avons  décrit  6c  qui  eft  établi  à  notre 
étuve,  efl:  fort  bon  pour  profiter  de 
toute  la  chaleur  du  bois  qu'on  brûle  ; 
mais  comme  il  efl  afîez  compofé  , 
on  fera  maître  d'y  en  fubftituer  un 
plus  fîrnple. 
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Planche     IV. 

Cette  planche  repréfente  la  petite 
éruve  de  la  rriaifon  de  S.  Charles  ^ 
à  Paris.  Cette  etuve  (jï^.  i  )  a  6  pieds 
de  profondeur  dans  œuvre  de  //  en  B, 
âc  pareille  largeur  de  C  en  D  ;  p 
pieds  hors  œu7re  de  £  en  F,  &  de 
G  en  H  (fl^,    i  ^  2.  ). 

Le  milieu  eil  occupé  par  cinq 
tuyaux  i  :  on  auroic  pu  en  mettre 
fept  :  entre  ces  tuyaux  il  y  a  d^s 
efpaces  vuides  k:  L,  rcpréfente  les 
mêmes  tuyaux  coupés  par  le  haut  Se 
remplis  de  grain. 

Ces  tuyaux  font  entièrement  faits 
avec  des  feuilles  de  tôle  piquée 
comme  des  grilles  de  râpe;  chaque 
tuyau  (j%.  I  )  efi:  de  toute  la  largeur 
de  Tétuve.  On  voit  la  moiiié  d'un 
grand  côté  de  ces  tuyaux  en  I  (Jïg,  2); 
Tautre  côté  efl:  caché  par  la  muraille; 
on  en  voit  TépaiiTeur  L  dans  les  figu- 
res i  &  3  ;  M  (Jig,  I  G'  3  ) ,  tuyau'de 
décharge.  On  voit  fenfiblement  dans 
la  figure  3  ,  comment  ce  tuyau  reçoit 
tout  le  grain  des  autres  tuyaux;  N; 
(fîg.  1 5  2  ^  3  ) ,  marque  le  coulif- 
feau  que  l'on  ouvre  quand  on  veut 
décharger  l'étuve. 
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L'excavation  marquée  i^5(j%.  i  &  3) 
n'eit  ;:oiiiL  néceilaire  ;  mais  comme 
Fendroit  oc  cme  étuve  elt  établie , 
n'avoit  que  5,  pieds  6c  demi  depuis  Je 
rez-de-ch.iUiTee  ,  u4B  (jïg,  ^)  juC- 
qu'au  JelTous  du  plancher  QQ,  on 
a  été  obligé  ,  pour  avoir  aflez  de 
hauteur  pojr  mettre  les  lacs  ious  la 
gonîotte  jif,  de  faire  dans  la  terre 
r excavation  P. 

R  (  Figure  I  &*  3  )  petite  porte  pour 
entrer  dans  l'étuve ,  ou  pour  y  intro- 
duire hs  réchauds  S.  Dans  ce:te  étu- 
ve de  Saiiît  Charles,  il  n'y  a  point  de 
porte  en  R,  mais  on  en  a  pratiqué 
deux  auties  en  TT  (fig,  i  ) ,  ce  qui 
cfi:  fort  commode,  parce  qu'on  peuE 
entrer  les  réchauds  par  une  de  ces 
portes  ,  &  les  recirer  par  l'autre. 

V  (Jïg,  2  Gr  3  )  marque  la  trimie 
qui  efi:  dans  le  grenier  QQ  au-def- 
fus  de  l'étuve  ;  c'eft  par  cette  trémie 
que  l'on  charge  Tétuve ,  &  que  les 
tuyaux  fe  remplirent  de  grain. 

Comme  les  tuyaux  i  (fig,  3  )  f e  ter- 
minent en  pointe  par  le  bas ,  on  com- 
prend que  le  tuyau  7kf  n'occupe  point 
toute  la  largeur  de  l'étuve ,  mais  feu- 
lement le  milieu  s  les  autres  tuyaux 
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font  féparés  les  uns  des  autres ,  ce 
qui  fait  que  Pair  chaud  qui  s'élève 
des  réchauds  S,  entre  fans  obftacle 
entre  tous  ces  tuyaux  :  c'eft  un  petit 
avantage  que  cette  étuve  a  fur  la 
nôrre. 

Les  tuyaux  font  tous  foutenus  par 
des  barreaux  de  fer  X  âc  x  ,  comme 
on  îe  voit  aux  figures  i  &  5. 

Y (Jîg,  3  )  petite  ouverture  par  la- 
quelle on  defcend  un  thermomecre 
dans  j'étuve. 

11  feroit  bon  de  faire  en  y  y  {fig-  ^) 
deux  autres  ouvertures  recouvertes 
de  trappes  ,  qu'on  ferm.eroit  en  com- 
mençant chaque  étuvée  ,  &  qu'on 
ouvriroit  à  la  fin  pour  laiffer  échap- 
per les  vapeurs  numides. 

Cette  étuve  ne  peut  contenir,  dans 
les  dimenilons  qu'elle  a  dans  la  mai- 
fon  de  Saint  Charles,  qu'environ  un 
muid  de  grain. 

Planche    V. 

Cette  planche  repréfente  une  étu- 
ve pour  les  farines. 

Fl^,  I,  eft  Télévation  de  cette  écu- 
ve*  £,  le  fourneau  où  Ton  met  le 


2.2^        Sappléivenf-  au  Trané 
charbon  ;   en  Ta   reprclexnté   fermé 
par  ine  pcr^c  de  to'^. 

Sous  A  A  eil  un  tuyau  rampant 
par  lequel  palïe  l'air  chaud  6c  les 
vape'jrs  du  charbon  qni  brûle  dans 
le  Fcurneau  £:  eHes  s'échappent  par 
le  cuyau  ^'ert'cal  D, 

Fig,  2,  ceite  même  étuve  vue  par 
deiTus.  E ,  Tendroit  où  ed  la  porte 
du  fourneau.  A  A  ,  murs  de  brique 
dont  on  voie  l'elévadon  à  la  figure  i. 

¥V ^  plancher  de  tôle  de  fer  fur 
lequel  on  met  la  farine  qu'on  veut 
deffé  cher. 

GG,  petites  traverfes  de  fer  plat 
qui  foutiennentla  tôle.  D,  tuyau  de 
cheminée  par  lequel  s'échappe  Pair 
chaud  qui  a  pafTé  fous  le  plancher 
de  tôle.  L .  pelle  de  fer  qui  fe  pouiïe 
plus  ou  moins  pour  donner  telle 
ouverture  qu'on  veut  au  tuyau  de 
cheminée  D,  ain(i  il  faut  concevoir 
<jue  Tair  chaud  qui  paiTe  fous  le 
plancher  de  tôle  échauffe  la  farine 
qui  eft  deiTus. 

BJB,  encaitlement  oih  ed  la  farine, 
on  le  couvre  avec  une  toile  de  cou- 
til tendue  fur  un  chaiïîs  qu'on  levé 
quand  la  farine   eft  bien  chaude , 
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pour  I ailier  les  vapeurs  humides  s'é- 
chapper. 

Fig.  3,  HHH,  coupe  longitudi- 
nale de  Tétuve.  La  capacité  qui  efl: 
fous  le  plancher  de  tôle ,  ôc  par  la- 
quelle paffe  l'air  chaud,  efl:  comme 
un  tuyau  de  cheminée  rampant ,  il 
n'a  que  5  à  6  pouces  d'épaiiieur  ôc 
toute  la  largeur  de  l'étuve  dans  œu- 
vre, il  efl:  échauffé  par  le  feu  qui 
efl:  dans  le  fourneau  E.  C,  cendrier.  D, 
tuyau  vertical  dont  on  diminue  le 
diamètre  au  moyen  du  regiflre  L 

Fig.  4 ,  coupe  tranfverfale  de  ce 
fourneau.  AJ  épaifl^eur  âçs  murs.  E, 
la  bouche  du  fourneau.  C,  le  cen- 
drier. G  ,  plancher  de  tôle  fur  lequel 
on  met  les  farines.  D ,  tuyau  vertical 
pour  la  décharge  de  la  fumée. 

F  I  N. 
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